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©ratjer  ifc&eg 

burcfc  ©rfafjrung  geprüftes: 

ft  0  (JM  «  & 

6  l  n  g  e  t  i  d)  1 e 1 

für  alle  ©tdnöe, 

Sutn 

’  @e6raucfj  für  uni> 


@  tt  t  ^  a  I  t  e  n  b: 

bcutlid)  unb  grünblicf)  6efd)rie6ene  SSorfc^riffert 
»onber  Bubereifungoerfcfuebener  für  jeben  @tanb  taug* 
lieber  ©eridbte,  ©ebaefenen,  Sorten,  SudPergebdcfe,  @c* 
frornen,  ©utjen  unb  ©ingefottenen,  ©eleen,  ©aller* 
len,  rc.  ©etränfen,  oon  gfetf4>einpbfeln :  tc.  nebft 
anbern  bäutflie^en  ©rfa&rungen,  unb  einer  3lnroet» 
fung  junt  Srenfcfitren  unb  SJorlegen. 

£erau$0e0ef>en  t>on  % 

©febrnfe  mit  einer  großen  Wenge  bcitxi&tfer  ©pelfe ;  Borftbrlft 
(en  neuerblng*  oermebrfc  unb  oeronberte  Stufluge. 


0  C  fl  f  j/ 

flebrueft  unb  oerPegt  bei;  Sodann  8(nbrea$  ftienrei# 

1302. 


f8orf>ert$f. 

) _ 


Dtcd^e  fantt  matt  biefe$  ^oc&fucfj: 
bur#  (Erfahrung  geprüfte^  nen* 
nen,  ba  e$  t>urc^  t>ieljacljrige  (Erfahrung, 
unb  unertmtbefeö  unb  befMnbigeS  Schiefen 
aller  in  btefcö  Jach  einfcblagenben  Schriften 
entffanben  iff. 

V 

Sie  £efer  unb  £eferintten  werben  nicht 
allein  bie  $ur  bürgerlichen  ^auSmannsfeff 
erforberlicfjen  ^Übereilungen  ber  ©peifen 
ftnben,  fit  werben  auch  ttt  ben  ©tanb  ge* 
fehl,  auf  jebe  Jurffentafel  begannt  uttb  un# 
bekannte,  geprüfte,  feltene  unb  fchmacfhaf fe 
(Berichte  auffehcn  jju  fdnnen. 
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23  o  r  6  e  f  i  <&  t- 

©emd^nlidöc  Empfehlungen  finb  fjtet 
übergufftg,  ba  t>er  (BeBraucf)  jeben  am  Be* 
fleu  überzeugen  Bann,  unb  bte  bereite  ab* 
gefeiert  fec&$  3Xuflagen  biefeS  etnigermagen 
betätigen. 


I 


Sittfcbfuppett. 


SÄ'arffuppe  unt>  SKittberbriilf  rntt  einer 
®o§e* 

9?imm  nuf  jwanjig  $trfbttftt  eine  9tinber6rufl  t>on 
$e(?n*Pfunb,  unb  jroeg  $funb  SDiarfßfnocben,  nimm 
cberSftöhrfnochen,  in  melden  bn6  weiche  £Karf  be» 
gnblich,  auch  nimmt  man  jur  i33epfagie  ber  SHinber* 
brufi  noch  ein  hal&eö  Q)funb  SSutferfnochen.  ©Jan 
fe$et  bie  SHinberbruft  in  einem  geräumigen  topfe 
mit  ©Baffer  unbSafj  an,  unb  fdjäumet  baS  Jleifdj 
recht  rein,  tfjut  aföbann  etliche  ©tpngolb'  unb  ^eter# 
fflwur jeln,  bocf>  nicht  mehr  nlß  brep  ©tücf  e  hon  jebent/ 
baju,  unb  lägt  ed  immer  langfantfochen:  gteg.fabec 
gleich  jo  biel  ©Baffer  barauf,  olö  man  95rül)e  Ju  brau# 
chen  gebenft.  ©Benn  bie  Stinberbruft  gar  ijT,  fo  legt 
man  biefelbe  in  eine  breite  Safferolie  nuf  bie  ©eite/ 
wo  fte  bet)m  Anrichten  unten  auf  ber  (Schliffe!  fömmt  5 
legt  nuf  ben  ©oben  ber  Safferoüe  (imonienfebei* 
ben,  unb  ein  ©tiitf  Butter.  9)?an  nimmt  j»en  ge# 

% 
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roäfferte  £>öringe,  biß  eine  (Stunbe  im  SBaffer  gefe» 
gen,  bie  #aut  abgewogen,  unb  mit  etwas  ©utrer 
recht  fein  gefchuppt,  auch  ein  Viertel  (Sarbdlen,  bie 
gleichfalls  eine  halbe  (Stunbe  gemasert  unb  recht  fein 
gefchuppt,  ein  halb  (Seibel  weißen  Süöein,  unb  bon 
her  Üiinbffeifchbrühe  baju,  bie  aber  bon  bem^lcifch 
abgefchbpft  werben  mu^  ehe  bie  Sftongolb»  unb$)e» 
ferßlrourjel  baju  fommen.  iaß  baS  g-feifd^  mit  bie» 
fec  55rübe  langfam  focheu,  bis  es  böüig  meid)  ifh 
£5rate  herauf  grünen  ^eterßl  in  93utter  auS,  unb 
laß  Oe  in  einem  SDurchfchlag  abtrocPnen.  2£enn  ü« 
anrichfen  willßv  fo  gieße  bie2$rühe  jur  (Suppe  burd) 
ein  feines  -Oaarßeb,  thue  ße  roieber  in  ben  ^opf, 
unb  lege  baöSJlatf  hinein,  baßes  auffocht,  (eSroirb 
gleich  gar,  unb  berfocht  ßch,  wenn  e$  lange  focht.) 
TllSbann  nimm  eS  heraus,  flicf>  eS  in  (Stücfe  wie 
(Semmelfn'bbel  groß  ab,  unb  lege  eS  in  bie  (Schüße!, 
lege  abgefochten  jtarbiol  baju;  aisbann  richte  bie 
*  Sörlihe  barüber  an.  SUSiüft  bu  ße  etwas  mußchf  ha» 
ben,  fo  nimm  baS  ®elbe  bon  hier  Upern,  fprüblees 
mit  einer  SDleßerfpiöe  SOtehl  recht  flein,  unb  gieße 
es  bor  bem  Anrichten  in  bie  f  ochenbe  Sßriihe  j  rbjte 
(Semmelfcheiben  recht  gelbbraun,  unb  gib  ße  in  bet 
(Suppe  warm  jur  ^afel.  35aS  ©tücf  SXinbßeifch  richte 
jum  33oreflen  an,  febneibe  halbe  iimonienfeheiben, 
fchneibe  bie  üßrufl  oben  ein ,  lege  immer  in  einen 
(Schnitt  eine  iimonienfeheibe,  unb  in  anbern  gebra* 
teneQ)e.terßl,  thue  etwas  ißrühe  auf  bie  (Schüßel,  unb 
garniere  ße  mit  auSgebacfener  *))eterßl,  unb  länglich 
gefchnittenen  iimonienfchalen.  TlÜein  bu  mußt  ju  ber* 
felben  etwas  (Semmelbrofel  thun,  baß  ße  etwas  bief  , 
wirb ;  aisbann  gib  bie  übrige  S3rühe  in  ber  (Saujiere 
herum,  3luf  biefe  2Ut  fehmeeft  bie^inberbrujl  weit 


ä 

Fräffiger,  afß  wenn  man  fte  6foß  Focht,  unb  93rühe 
apart  macht. 

SSrattnc  @uppe  mit  ©agcfafoeicfjctt* 

&flju  nimmt  man  Pier  9)funb  magerSUnbffeifch/ 
fchneibct  eß  in  Stheiben  unbFlopft  eß  mürbe.  2Ilß# 
bann  feiere  maneß  inSftehl  um,  unb  lege  eß  in  eine 
Safferoüe  in  heiße  Q5utte r,  l(;ue  efroaß  gefloßeneß 
(?ng(ifcheß  ©ewürj  baju,  unb  lajfe  eß  braten.  -C>ier# 
auffe^tman  brep  ^)funb  anbereß  SHinbfleifch  auf  baß 
&euer,  faljetunb  fchäumeteß,  ihuf  einüßunb  töaftf# 
Fum  unb  etliche  9)eterfilwurje(n  baratt,  unb  läßt  eß 
Fochen.  SBenn  baß  SHinbfkifcb  gebraten,  fo  macht 
man  eßtoie  bet)  anbern  braunen  Suppen,  unb  gieret 
Ponbe*r  gelochten  ©tühe  immer  nach  unb  nach  ba^u* 
TUßbann  nimmt  man  Sago,  Perliefet  unb  mafchef  ben# 
felben,  unb  foct>f  if^n  mit  etmaß  ftlcifcbbiühe.  ?0^an 
macht  ihn  etroaß  feucht,  baß  er  in  g-aften  jufammeti 
baeff,  unb  legt  ihn  fo  in  bie  ißrüfpe*  9ftan  f'ann  ihn 
auch  nur  Fnapp  einfochen  laffen,  fo  gehen  bie  gaFfcrt 
nicht  auß  einanber,  unb  man  fann  fie  abtfechen,  baß 
bie  galten  nicht  auß  einanber  gehen;  biefelben  (egt 
man,  wenn  fie  gar  (mb,  in  bie  Schüflel,  gieret  bie 
brauneS3rübe  burch  ein  gleifdbfi«t>  auf  bie  Sagofaf# 
ten,  thut  abgefochten95lumenfohl  (S'arPiol)  baju/ 
fo  i#  fte  fertig. 

dritte  fefcr  wo^rfc^medfenbe  ^refuferfuppc. 

9ftan  nimmt  Spargel,  Kerbel,  «Sauerampfer/ 
grünen  ^eferftl,  ©nbipien,  alte  ^efeiftfrourjel, 
Spinat,  alten  Seiler,  aüeß  Ffein  gefchniffen  unb 
rein  gewafchen:  gießt  fo  Piel  fodjenbe  SRiftbßeifch* 
brühe  barauf,  alß  man  ju  effen  gewohnt  ijl,  läßt 
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biefeß  alleß  eine  ©funbe  jugebccfü  bon  fern  Centn 
$euer  flehen,  büß  eß  nicht  lochet,  foitbern  nur  jie* 
het  j  wenn  bie  .ftraft  außgejogen,  wirb  bie  Sörülje 
burch  ein  feineß  ©ieb  gegoffeit,  unb  enfweber  mit 
Sluteln  ober  fKeip  gelocht,  ober  auch  mit  einem  <£q 
ai'qcfprübelr,  unb  auch  mit  ©emmelfcbnitten  gegeben. 
$Diefe  ©uppe  fcfcmecft  bortrefflich,  allein  man  muß 
fte  borget  fojten,  ob  bie  jtraft  aud!>  außgejogen, 
fonft  muß  man  fte  noch  länger  ficken  faßen. 

©ute  ginfenfuppe  mit  @elchmurf?.  w 

tfflafebe  gute  finfen,  fotfee  fte  in  Söajfer  ab, 
gieße  alßbann  gute  Dtinbßeifcbbriilje  baran,  unb  tfcue 
gefcbnittenen  ©eilet  böju;  hierauf  mache  9J}ehl  in 
JBufter  braun,  iaß  eß  mit  ben  finfen  burebfotben, 
roafche  bie  ©elchwurjt  ab,  unb  richte  bie  finfen  bar/ 
Übet  in  ben  ©uppentopf  an« 

SEBeiße  ©chtlfuppe. 

€?inc  Stein  mit  93uffet  befchmierf,  lege  etliche 
©chm&el  ©peef,  ^eterftlrourjein,  gelbe 

SJttibert,  ©eller,  ein  h?a(b  9>funb  ©aftfleifch,  auch 
j^albfleifch,  ober  $afen,  alleß  blatfelweiß  gefcbnit* 
ten,  hinein ;  einen  halben  Schöpflöffel  boü  Stinbfuppe 
barauf  gegoffen,  nimm,  wenn  man  bon  £enbeln  ober 
Kapaunen  jJH*geln  ober-SJiagen  h af/  felbe  baju, 
beefe  ben  -5>afen  ju,  unb  laß  eß  bünffen,  gib  aber 
wohl  '2lcht,  baß  eß  nicht  braun, wirb,  immerju  ©uppe 
nachgcgojfen,  bißbaßjleifchaußgefottenifh  Schütte 
Sftnbfuppe  Darauf,  fo  biel  man  braucht,  unb  laßeß 
gut  außfteben,  fcnach  Durch  ein  ©ieb  in  einen  anbern 
|)afen  geftehen,  (teile  eß  flum  #euer,  Ciß  geit  jum 
Anrichten  i|t,  alßbann  ri^te  eß  über  ©ittbunb  ober 
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gebähte  Semmel  att.  2lber  mache  ben  Sinbunb  nffo : 
©cbneibe  um  jivepiTreujeir  Semmel  famrnt  ber  SHinbe 
dein  gewürfelt  in  einem  Süßeibling,  in  einem  £afen 
feefcg  ganje  (ifyer  genommen,  baju  ein  groß  Seibel 
SJiildj,  fprüble  e$  ab,  gieße  alle«  über  bie  Semmel, 
faß  e6  erroeicben ,  treibe  ein  (fp  mit  einem  großen 
©tücf  frifeben  Scbmofjin  einen  SBeibli-'g  pfiaumirf) 
ab,  gi6  bie  geroeiebfe  Semmel,  etvoaö  Salj,  ge? 
febnittenen  grünen  ^)eferßl,  unb  gewürfelt  gefdwit/ 
fene$  9Jlarf  hinein,  rühre  eg  unter  einanber,  frbmie? 
&  ein 'Such  mit  Butter,  leg  e$  bürein,  binb  eöju? 
fammert,  laß  ein  SLßaflec  in  einem  £afen  eine  gute 
©funbe  fieben,  fobann  in  eine  Scbüffel  gelegt,  unb 
feie  Syppe  barüber  gegojfen,  3>en  drinbunb  fann  man 
in  jebe  ^«ftenfuppen  geben,  aber  fein  gfleifctj  wirb 
baju  genommen, 

€inc  attbere  tveifjc  ©djtffuppe. 

9ftan  ftoßet  ein  haf&c$  93iertelpfunb  SHanbef, 
ober  5‘fbegnüflTel,  unb  befeuchtet  fie  mit  Sffiaffer, 
baß  fie  nicht  bhficb  werben,  hernad)  ßbneibet  man 
bon  einem  Kapaun  ober  toon  einem  jungen  £ühnel 
baö  $leifcb,  unb  froße  eg  mit  fünf  ober  feebd  hat* 
ten  ^pbofter  flein  jufammen,  ein  Stücf 9$uttetba* 
ju,  l;crnad)  läßt  man  SemmelfcbmoUen  in  roeißec 
Suppe  ßeben,  bie  ßc  ftcb  burebtreiben  läßt,  baß 
0effoßene  gibt  man  alle«  l^inetn^  läßt  eg  nod)  einen 
Sub  aufthun,  unb  feblägt  fie  bureb  ein  £aarfieb, 
bann  fallet  unb  würjet  man  fie  mit  SfJiugfatblüthe, 
unb  gibt  fie  mit  gebähten  ©emmelfcbnitten. 
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braune  <S$üfuppe. 

9)lit 35ufter  eine fHeingefcpmierf,  ober  mit  216* 
fef>'6pffctte,  barem  lege  etücpe  ^Mattel  (SpecP,  61äc i* 
lid)  gefdmittcneß  ©cpaffleifd),  wenn  baß  ©rüne  groß 
ifl,  fo  nimm  nur  eine  ^eferftfwurje,  eine  gelbe  SUibe, 
ein  (Stiicflem  ©cfler  \  iß  eß  aber  Plein,  fo  nimm  mep* 
rereß,  unb  einen  palben  ©djbpflöffel  Poll  Suppe,  laß 
cß  einfteben,  biß  in  ber  Jette  praffcfC,  barnacb  im* 
mer  ein wenig(5uppe  nacf)  gcfd)ütfet,  biß  eß  Paftanien* 
traun  wirb;  wenn  eß  nun  braun  genug  ifl  fofcfeütfi: 
fHinbfuppe  barauf,  fo  biel  bu  braud)f>,  pernadjlaß 
eß  gut  außfieben  ;  bann  wirb  cß  burcf)  ein  (Sieb  ge* 
ftcljen,  unb  fo  ifl  fte  fertig.  3>u  Pannfl  barin  focben, 
maß  bu  ttnlift,  aud)  ju  berfdjiebenen  €ingemad}ten 
braunen. 

^raftfitppe  für  Jtranfc. 

8Jian  nimmt  ein  red)f  guteß  alteß  £ubn,  fdjnei* 
bet  eß  in  allen  ©efenPen  loß,  unb  PnicPet  bie  j?nod>en 
alle  entjmet).  £ernad)  nimmt  man  jrcet)  ^)funb  SHinb/ 
Reifet,  unb  jn>ep$>fu»i&  jtalbßeifcf),  tljufcß  jufam* 
men  in  einem  Xopf,  nur  gan$  wenig  (Salj  baju,  unb 
fo  biel  SÜSajTer  barauf,  baß  eß  mit  bem ‘topf  gerate 
(lebet/  nadjbem  man  biel  (Suppe  paben  will;  bocf) 
muf  ber  'Sopf  nid)t  ju  groß  fepn,  fonfl  wirb  bie  <Sup* 
pe  nid)f  fraftig.  Tllßbann  beeft  man  benXepf  511,  unb 
fefset  iljn  in  einen  Ä'cffet  mit  Pocbenbem  SEBaffer  \  baß 
2ß ajfer  muß  biß  au  benSlanb  beß  $opfß  geben.  3n 
bie  ®rÜ(je  fbut  man  ein  wenig  ganje  $hißfatenbfü()e 
pnbganje  SftelPen,  Ple6f  alßbann  ben  Sopf  flu,  urb 
fgßt  eß  fünf  biß  fed;ß  (Sfunben  Podien,  cß  barf  aber 
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feinfaffeS  SBafferbaiu  gegojfen  werben.  gufefß  wirb 
bie  Srüfje  butchgegojfen. 

3)?arffuppe. 

€ine  Stein  mit  wenig  ©pecf  belegt,  einen  £>apcf 
Zwiebel  blattelweis  gefc&nitten,  gepulten  sJ>ctcr*tf# 
rourjeln,  etwas  gelben  Stüben,  (Seiler,  fälberne  Sei# 
ner  ober  (Sehnige!;  auf  alles  biefeS  gieße  ein  wenig 
Stinbfuppe,  laß  es  bünßen,  gib  aber  2(d)f,  baß  es 
nicht  braun  wirb,  fonbern  weiß  bleibt.  s3BenneSge# 
cJjünfl  hat,  fo  fchütte  bieStein  mit  guter  Stinbfuppe 
boll  an,  laß  es  auSfteben,  alsbann  iuivrb  ein  (Sieb  ge» 
fteben  in  bem  Oafen,  nimm  um  brep.f?reujer  gepub» 
teS?0?aif,  laßeSßeben,  bis^eit  ifl  ^um  einriehten, 
geendet)  richte  e6  über  gebähte  (Semmel  an. 

(Suppe  mit  5?atfcrgcrßel. 

3ti  ein  £aI6häferl  fcblage  jwölf  ganje©per, 
fafje  ße  unb  fprüble  ße  gut  ab,  wenn  bas  £aferl 
mit  ben  ©pern  holb  boll  iß,  fo  nimm  falte  ober 
warme  Stinbfuppe,  forait  baS  #aferl  bis  auf  ben 
Dlanft  boü  wirb,  Ijernad)  fprüble  eSguf,  fülle  eine 
Stein  mit  fwl&fwbenben  iföaffer,  (teile  baS  £>äferl 
mit  bem  ©erßel  barein,  beefe  eine  große  £afenfcecfe 
barauf,  baß  alles  bebeefef,  laß  feß  fteben,  bann  ßcd) 
cs  mit  einem  ©ßlöffel  heraus,  bamit  es  bom  Toffel 
bie  ^orm  befbmmf,  gieße  eine  ^leifd)  ober  $aßen# 
fuppebarüber.  SOtan  fann  auchbas  jtaifergerßel  mit 
Stahm  machen:  c£hu*  j»ep  foffel botl SRunbmehl  in 
einen  ßafen,  rühre  es  mit  einem  ©eibel  Stahm  wob! 
ab,  bie  jw’ölf  ganjen  ©per  baran,  wenig  gefallen, 
fprüble  es  mit  bem  Stahm  gut  ab,  hernach  ßebe  eS 
wie  oben  j  wennbueö  aber  nicht  <jerßochen,  fonbern 
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ganj  Ija&en  willff,  fo  fchmiere  mif  0u(fer  ein  $äferl 
gut,  baS  ©erflel  barein,  unb  laf|e  es  auf  obige  2irf 
fleben,  i»nb  giefle  ebenfalls  eine  ftleifch#  ober  Jaflen# 
fuppe  barüber. 

5\r<fuferfiippe  am  Sletfdhfage. 

©ine  £anb  ooü  Sauerampfer  genommen,  um 
einen  halben  ^reujer  flerbelfraut,  um  einen  halben 
j^rcujer  ©artenfrefl,  oon  bicfen  wirb  eß  gefchmocf# 
Voller.  ^Döafc^c  bie  Kräuter  fauber  aus,  fie  jufammen 
gekniffen,  unb  in  SButfer  gebünfter,  fobann  eineg, 
Kochlöffel  Voll  SDtunbmehl  baran  gefläubf,  gut  um# 
gerührt,  unb  noch  ein  wenig  bünflen  faffen,  bann 
einen  Schöpflöffel  Voll  Stinbfuppe  baran  gefchtiffet, 
lafl  es  alßbannguffleben,  ^ernac^  giefle  in  eineth  £a# 
fen  Stinbfuppe  barauf,  fo  Viel  bu  brauchft ,  nimm 
ein  wenig  geflogene  SöhiSfafbluthe,  lafl  fleben.  5ßenn 
bu  bie  Suppe  recht  gut  machen  willff,  fo  nimm  auf 
ein  Stafi  Suppe  in  einem  befonberen  £afen  brep  ©p» 
feötfer,  falje  fle,  fprüble  fle  recht  gut  ab,  fchütte  bie 
Suppe  nach  unb  nach  baran,  unb  Iprüble  es  wohl, 
nimm  ein  wenig  Saffran  baju,  alßbanu  richte  es  an, 
über  was  beliebt. 

Kra'ufer*  ober  Stöjüfuppe. 

©ine  ©afferolle  ober  eine  Stein,  folchemit  9$ut# 
(er  beleget,  nimm  Zwiebel,  gelbe  Stuben  unb  ^eferftl, 
nimmt  SaflflHfch  unb  in  bünne  Schnifcel  gefchniften, 
lege  es  auf  bic  eingerichteten  Kräuter,  nimm  Kalb* 
fleifrh,  Kapnunerflügel,  unb  gib  es  baju  hinein,  fe£e 
cS  auf  ein  Köhlenfeuer,  unb  lafl  cS  bünflen,  rühre 
eö  aber  nicht  biel  um ,  unb  wenn  bu  fpüreff,  bafl 
baS  <Jleif4)  unb  bie  ^wiebel  fleh  flhön  angelegt,  unb 
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eine  $arbe  6efümmt,  fo  gi6  bon  betr  $feifcbfuppe 
einen  ©aft  barauf,  unb  wenn  eö  nicht  braun  genug 
i(i,  fo  laß  et  noebmaßf  aufbünften.  SBenn  btt  $ar» 
6e  gut  iff,  fo  fülle  et  mit  Sftinbfuppe  un,  unb  laß  eg 
gut  autfteben,  ßernac&feil}ee£burcbein©ieb,  gieße 
in  einen  £afen,  fch’öpfe  bie  ftefte  gut  ab,  (teile  e6 
in  einen  warmen  Ort,  bis  bueö  brauch)!,  unb  richte 
et  auf  gehaßte  ©emmelfcfcnitten  an.  »Die  ÜYaufcr  jtt 
biefer  (Suppe:  9}imm  Sauerampfer,  Kerbelfraut, 
gelbe  Stuben  unb  *peterftl,  ßbneibe  e6  wie  Deubel, 
fciefe  ©tücfe  werben  abblaufcbirt ,  bie  Häuter  mit 
paffirf,  unb  in  bie  (Suppe  mit  angertebf.  ®u  fannfl 
auch einen  ^alböfnocften,  lammernet  ißrüflcl,  junge 
£üßncr,  ober  wnö  bu  willff  hinein  geben.  ^Dieje 
©rftü  fannf!  bu  ju  allen  Speifen  brauchen,  um  ißnen 
bamit  eine  Jarbe  ju  geben. 

©rüne  ©rßfenfüppe. 

Sßtmm  bürre  Q?tbfen,  faß  fte  weich  (leben,  fege 
ein  Stiicf  ^albßeifcb  barunter,  bamit  bie  (frbfen  ge* 
fcbmacfboUer  werben,  fcblage  et  mit  einer  Srinbfuppe 
fammt  bem  Äalbfleifcb  buvcb,  ßernacb  nimm  einen 
©pinattopfen/  fcblage  bie  (Jrbfcnfuppe  mit  fammc 
ben  ©pinottopfen  nccbmaßlt  Durch  ba6  ©ieb,  bamit 
et  gan j  bitf  unb  grün  wirb,  ßernach  gieße  e6  in  einen 
£ofen  unb  fhfle  et  ,jum  Jcuer,  bamit  et  warm  bleibt, 
faljeet,  unb  gib  etwas 'äJZuefafenblütße  barein,  unb, 
richte  et  ßernacb  auf  gebüßte  ©emmclfcbnittel  an,. 
SDen  (Spinnattopfen  ju  machen,  Stimm  um  ein  ober 
jweg  „ftreujer  ©pinat,  jupfe  ißn  Pen  ben  (Stängeln, 
Ijernach  wafebe  ißn  fauber  auö,  unb  ffoße  ißn  int 
SÄörfer,  brüefe  bat  ©efloßene  bureb  ein  Such,  ben 
^öft  aber  gieße  in  eine  $fgnne  t  unb  laß  ßcben, 
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hcrnachgießehaöÖefoffeneöufeirt  £aarfte6,  fo  hafi 
buben  Verlangten  Hopfen,  liefen  Hopfen  fannft  bu 
ju  allen  ©inmachfoßen,  welche  bu  grün  ^aben  willft, 
brauchen. « 

söraune  (Saftfuppc. 

9JJari  nimmt  um  jroep  i^reu^cr  Stinbfeffe, 
fchneibet  fie  in  bünne  üßlätfel,  unb  beleget  eine 
mittereStein  bamit.  ©traelche  ^Mattel  (Specf,  bann 
ein  9>funb  ©aftßeifcb,  ohne  eö  auöjuroafchen,  fchnei# 
bef  man  eö  ju  bünnen  Schni^eln,  dopfet  eö  rooljf 
mit  einem  SBtefferrüifen  ,  bann  richtet  man  eö  in 
eine  Stein,  gißt  ein  ^)aar  gefcbälre^wiebelhäpel  mit 
fftägerl  bcftecft,  etwelche  gepubte  ©chejrübcn,  eine 
weiße  gefchalte  Stübe  in  Sfiicdein  gefchnitten  in  bie 
Stein,  bann  fc$et  man  eö  auf  eine  deine  ©luth, 
becf'et  eö  ju,  unb  laßt  eö  6raun  bünften;  wenn  eö 
anfängt  braun  ju  werben,  jtaube  man  eine  gute  £anb 
holl  0tehl  barauf,  unblaffeeö  wohl  unter  einanber 
v'öften,  man  rührt  eö  wieberum,  unb  gießt  eine  gute 
Slinbfuppe  baran,  bie  nicht  biel  gefaben  ijt,  bann 
läßt  man  eö  eine  gute  5S5eife  fieben.  £ernacf)  flößet 
man  ein  halbe«  93iertelpfunb  3Dtanbef,  unb  baö  ge# 
bünfle  S'leifc^  au«  ber  Stein  baju,  unb  floßt  eö  auch 
dein  unter  bie  SDtunbeln;  hernach  legt  man  eö  wiebet 
in  bie  Stein,  unb  laßt  eö  noch  eine  SEBeile  fieben, 
baö  ©efottene  fchlägt  man  burch  ein  $aarfteb,  unb 
gießt  eö  in  ein$äfed,man  muß  aber  im®urchfchlagen 
ein  wenig  nachgießen,  baß  bie  Suppe  in  ber  JDicfe 
recht  wirb;  man  würdet mit  SOluöfatblüthe  unb  ge# 
floßenen  Slägerf,  unb  fallet  ße  roaö  recht  ifl,  bann 
wirb  ße  jugebecft,  unb  ganjbon  ferne  ju  bem  $euer 
gejlellt,  bamit  fie  nicht  mehr  ftebe.  Sflachbem  nimmt 


II 


man  bep  cittftn  halben  -])funb  fälberneß  ©cbnifjef, 
n\H|cht  eß  vorder  rein  auß,  unb  f^oefet  eß.fd)ön  f lein, 
bann  nimmt  man  eine  halbe  SJtunbfemmd,  fdweibet 
bie  Stinbenborljer  roeg,  roeichet  fie  in  frifebem  SQ3aj> 
fer  ober  SJiilcb,  unb  briiefet  (je  rnohl auß,  bann  jrcet) 
©tücfd  febbneß  außgdbjteß  9J?arf,  ein  ganj  btlnneß 
©ingeruhrteß  bon  einem  0p,  unb  einen  halben  0t) 
grofj  Butter,  alleß  biefeß  roirb  dein  unter  einanbec 
ge^aefc.  -£>crnach  nimmt  man  ein  halbeß  0g  grofj 
93utter  in  einen  S03eibling,  rührt  iljn  ein  menig  ab, 
cgibf  baß  ©ehaefte  hinein ,  feblägt  jrneg  ober  bret> 
0ger  baran,  jebeß  mohl  jerrührt,  man  würdet  eß 
mit$iußFatblühe,  Seeigel,  unb  fallet  maß  recht  ift; 
alßbann  nehme  man  einQ3aar  l'öjfd  bollbabon,  um 
^noberl  ober  5G3ürftd  $u  machen,  bie  man  bacFen 
ober  ficben  fann.  #ernach  nimmt  man  bon  einem 
frilbernen  gefoffenen  0utcd  baß  Jette,  fd)neibet  eß 
mit  ein  Q3aar  33riifd  geroürfelt,  nimmt  eß  jufam» 
men  in  einem  Sßeibling,  ju  bem  ‘Scig  amep  loffef 
boll  Sftilchrahm,  unbroitb  alleß  roobl  unter  einanber 
gerührt;  bann  furnieret  man  eine  deine  Stein  mit 
^Butter,  leget  ben  Seig  hinein,  fch'ön  gleich  in  bic 
■£>öbe,  fe^et  eö  auf  eine  deine  ©luth,  gibt  auch  oben 
©luth/  unb  lä£f  eß  fcft’ön  gelblich  bacFen.  2Ußbautt 
nimmt  man  ein  falfeß  Fälberneß  IBratel,  um  einen 
halben  $rcujer  Kappern,  ctroaß  menigeß  SJtarf,  unb 
fyacFct  alleß  dein  unter  einanber;  h*rna£b  wimmt 
man  ein  ©rütflein  Cutterin  eine  Stein,  gibt  baß©e* 
haefte  hinein,  boju  eine  -£>anb  bell  ©emmelbr'öfd, 
eftbflß  gefd)nitfene  {imonienfcftalcn,  ©eroürj  maß 
recht  ifi,  bon  einer  halben  ftmonie  ben  ©aft,  roie 
auch  um  einen  halben  jheu^er  Kappern,  man  feöt 
*ß  auf  ein?  ©luth,  wnb  lafjf  eß  bünfietv  gieret  tut 


wenig  2Bein  baran ;  bantif  eß  a6er  nicht  ju  fTüffig 
werbe;  ljcptad)  nimmt  man  baß  ©ebäcfe  bon  ber 
©luth,  unb  läßt  eß  abfühlen.  Tilßbann  nimmt  man 
ein  feine«  SJlunbmehl  auf  ein  25ref,  brÖßlet  ein  ha!« 
beß  SSiertelpfunb  ©utter  barein ,  fl>ei(f  eß  in  ber 
SJiitfc  bon  einanber,  man  falje  eß  maß  recht  iff, 
fchlaget  ein  gan|eß  €i;  baran,  unb  gießet  jrcet)  mitcere 
Schalen  SBcin  ober  fiiße  Wilch  baju ;  ber  ^.eigwirb 
$u  einem  Jlecfen  gemalfet  wie  ein  bünner  ®leffer« 
rücPenbicf,  barauf  wirb  berf  unb  ba  ein  deines 
löfferl  boll  bon  bem  ©efjäcf  gelegt/  man  bcflreichef 
eß  mit  (Jrperflar  um  unb  um,  bann  flicht  man 
eß  mit  einem  mittleren  ©laß  auß/  unb  formiref  fie 
wie  bie  aufgefefeten  ^affeteln.  9)?an  baefe  fte/chbn 
gelblich  auß  bem  Schmalj,  boch  nicht  $u  gälj.  5Benn 
^eit  ijl  anjurichten,  fo  richte  man  bie  braune  Saft#  % 
fuppe  über  gebähte  Schnitte!  an,  lege  baß  $)fanjel 
in  bie  SÄitfe,  ober  gefpüfte  tauben,  einen  gebra« 
teneu  ober  gefottenen  Kapaun,  ober  fch'ön  braun  in 
©«betrüben  gebünflete  SSRaurachen,  ober  Äauli  ge« 
bünflet,  wie  bie  $nöber!  unb  2Bürjlel.  2)en  Schuf« 
feiranft  reguliref  man  mit  ben  3)a(leteln,  unb  bann 
ijl  bie  Suppe  fertig. 

SBramte  ®uppe. 

3Ran  nimmt  ein  StÜcffein  ^ernfeffe,  ein  halb 
$funb  Slinufleifcb,  .ftalberfüße,  jTalbßeifcb,  Schaf« 
füßel,  alierhanb  ©einer,  etwaß  ^eterßl,  SeUer, 
gelbe  SKüben,  biefeß  aüeß  hacFef  unb  fchneibet  man 
fein  blätflich ,  unb  gibt  eß  in  eine  SKein,  unten 
©luth,  unb  läßt  eß  braun  bünflen,  bamit  eß  aber 
nicht  anbrenne,  rührt  man  eß  bfterß  um ;  wenn 
güeß  fchön  braun  ijl,  gießt  man  eine  Suppe  bar« 
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an,  läßt  e<  wobl  auößeben,  bernac&  fcblägt  man 
eß  burd)  eiti  <5ie6,  foit  ein/  wa«  man  will/  unb 
fte  ifl  fertig. 

fö^mifc &e  ©tippe, 

Sftan  nimmt  jTauli,  $obfrabi,  2Bälfd)e  ©ro# 
Foli/  gelbe  SUiben,  ©pargel,  5Crauf,  weiße  «Hüben, 
unb  fcbneibe  olle«  fein  länglich,  bann  iiberfiebet  man 
eö,  unb  bünflet  e«  in  ©utfer  mit  grünen  ©rbfenj 
bernad)  gießt  man  eine  SHinbfttppe  barauf,  ober 
cion  fann  auch  braune  ©uppe  nehmen  ,  bainit  fie 
eine  ftarbe  befömmt,  bann  würjet  unb  fafjet  man 
fte,  unb  gibt  fte  auf  gebaute  ©emmel  ungerichtet 
jur  £.afel. 

^rottametodgelfuppe. 

Sttan  nimmt  acht  ^ronaroettoögef ,  mnfcfct  foU 
cfje  fauber  au«,  unb  nimmt  ben  ©lagen  berau«, 
bernad)  läßt  man  ein  ^albe«  SBierfefpfuno  ©utter 
in  einer SHein  ^ergeben  ,  bann  legt  man  bie  jTeo* 
nawetbbgcl  barein ,  unb  läßt  fte  röflen ;  wenn  fte 
eine  fd>one  gelbe  ^arbe  haben,  fo  nimmt  man  eine 
gute  -Oanb  poü  ©emraelbröfel,  laßt  c«  auch  Damit 
fdfön  gelblid)  röflen,  nad)  biefem  nimmt  man  ein 
halbe«  ©iertelpfunb  ©lanbeln  in  Dörfer,  Dorlpiri  mit 
einem  Xucb  rein  abgewifcbt,  unb  flößet  fte  ffein 
fammf  ben  ©d)äfern  ;  bernad)  nimmt  man  bte  j^ro* 
nametbogel  fammt  ben  ©röfeln  $u  ben  ©tanbein, 
unb  flößet  alle«  flein  unter  einanber/  bann  laßt 
man  wieber  ein  0p  groß  ©utter  in  ein«Heinbel  jer* 
geben,  tbut  ba«  ©ejloßene  hinein ,  läßt  e«  wenig 
töfien,  gießet  ein  wenig  ©aftfuppe  baran,  läßt  ed 
wobl  unter  einanber  fteoen,  bernacb  fc&lägt  man  e« 
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burcb  ein  £aarßeb,  bie  burcbgefcbfagene  ©uppc 
gießt  man  roieber  in  ein  Sieinbel,  uno  würget  fte 
mit  etwaß  ^Äußf'atblüthe  unb  Sßagcrl,  bann  fegt 
man  ein  ober  gwep  Siebhühner  im  ©aft  gebraten, 
hinein,  wer  will,  fann  fie  auch  fpichn,  ober  einen 
gebratenen  $afan,  ober  jiVonowefbögel,  baju  ge* 
ben,  man  muß  aber  bi e  93iäg?n  haben  (^raußneh* 
men,  bamit  bie  ©uppe  nicht  bitter  werbe  $  biefe 
©uppe  laßt  man  noch  etmaß  wenigeß  (leben,  unb 
richtet  fte  auf  gebähte  ober  gepfargte  Semmel  an, 
man  legt  bie  Siebhühner  ober  maß  barin  ifi,  in  bii 
fOJitte,  unb  reguliret  ben  Sianft  mit  gemifcfjten  3cm* 
mein,  halben  ^'roiiatuetbogein  ober  deinen  gebra* 
tenen  93ögdn,  fo  ifi  fie  fertig. 

Seine  ©erffe  mit  üftüfcfcerlfuppe. 

Siirnrn  eine  feine Ulmergcrffe,  wafebe  fte  fau^ 
6er  auß,  briiefe  eine  halbe  fimonie  barauf,  ba* 
mit  fte  nicht  rofh  wirb,  fteb  eß  mit  SÜ3affcr,  baß 
eß  gut  auffchrailit ,  leere  eß  in  einen  größeren  £>a* 
fen,  uti'o  gib  eine  gute  ©uppe  baran,  erhalte  eß 
aber  fchön  weiß;  wenn  eß  weich  genug  ifi,  fojitlag 
eß  mit  einem  ©tücdein  SSuttcr  gut  ab,  gib  'öftuß* 
fatblüthe  unb  ©uppe  hinein,  bamit  eß  in  ber3)icfe 
recht  ifi;  eine  Söiertelfiunb  bebor  bu  anriebtefi, 
mafche  bie  9Jiüfcberl  fauber  auß,  unb  gib  ben  SEBein 
hinein,  hernach  fe£e  in  ein  Sieinbel  ein  ©tücdein 
©utter  auf,  lege  bie  SOiüfcberl  hinein,  unß  laffe  eß 
bünfien,  biß  fte  aufgegangen  ftnb  5  wenn  fte  offen 
fmb,  fo  löfe  fte  auß,  baß  aber  ber  ©aft  in  bem 
Sieinbel  bleibt,  gieß  eß  in  bie  ©erfie,  unb  gib  et* 
maß  dmonienfaft  baran. 
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ÖJiofuppe. 

Stimm  in  eine  große  Stein  eine  •ff’ernfette  ober 
©pedP/  lege  ein  Stücflein  gefchnitteneö  $al6fleifdj 
Vom  ^alö  barauf,  bu  fannjl  auch,  roaö  bu  immer 
Von  ©ebratenen  ßaff,  baju  nehmen,  alß :  ©in 
Scb'dpfeneö,  jt'apauner,  ftafan  ober  Stcbßül;>ner ; 
bann  nimm  einen  ganzen  ^n)ie6efr  eine  (»taube 
grünen,  unb  einrocnig  blauen  jfoßl,  einStiicf  tuei* 
ße  unb  gelbe  Stuben,  große  ^eterftfrourjeln,  etroaö 
Getier,  eineganje  SÄuefntblütbe,  bünftebiefeöalleö 
auf  einem  ji'ofplfeuer ,  biö  eöeine  fcböne  garbtLbe* 
fömmt;  wenn  eö  fracht,  fo  gib  oben  einen  (Saft 
barauj,  ^at  eö  ftarbe  genug,  fo  gieß  eö  mit  einer 
orbinaren  ftleifcbfuppe  bep  Vier  9)?aß  an,,  unb  laß 
e6  ganj  ftiü  fteben,  biö  baö  Jleifch  farnrnt  beit  jfräu* 
tern  meid)  i|l,  hernach  feilje  eö  burcß  ein -J)aarfieb, 
unb  gib  eö  in  ein  95echerl  ju  trinfenj  rocnn  fte  na 
ffarf  ifi,  fo  fannfi  bu  eö  mit  einer  rceißvn  ober 
braunenSuppe  angießen.  93on  eben  bicfer  Suppe 
mirb  aud>  bie  ©laß  gemacht}  unb  ift  <;u  merfen, 
baß  bie  Jette  rein  tveggejogen  werben  muß.  5Benn 
bu  ein  ©laß  babon  machen  roillff,  fo  lajfe  bie  ©up* 
pe  falt  tverben,  unb  nimm  ein  9)aar  ©per  fammt 
ben  Schalen,  jerbrücfe  eö  mit  ber  £anb,  unb  gib 
eö  in  bie  falte  Suppe,  fjamach  fege  eö  auf  ein 
ffarfeö  jfoßlfeuer,  rühre  eö  aber  fo  laug,  biö  eö 
anfängt  ju  fteben,  unb  ein  Q)aar  Sub  aufgetl'an, 
hernach  nimm  eö  Vom  Jeuer,  fe iße  eö  buich  ein 
feineö  £aarßeb,  ßernad)  fege  eö  rcieber  auf  bie 
©lutß,  rühre  fte  immer,  unb  laß  eö  fteben,  biö  fo 
bicf  wirb,  baß  eö  ßch  an  baö  ©efd)irr  anlcgf,  gib 
ober  H thf/  baß  eö  ßch  nicht  anbrennf.  93tit  bie* 
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fer  ©laß  fannft  bu  bie  ©ingemacbfe  beftreicben,  fle 
fiebt  fcbön  auß,  unb  macht  alle  ©peifen  fiäftig ; 
man  fann  fle  auch  auf  SHeifcn  nennen  /  roo  matt 
nicht  gleich  eine  ©uppe  höben  fann ;  man  fege 
nähmlicb  ein  ©fiicFlein  Port  biefer  ©lafl  in  ein  ®e# 
cherf,  unb  qte^c  ftebenöeö  ^Baffer  barauf,  fo  bient  fle 
tfaft  Der  bellen  .ft'räuterfuppe. 

©uppe  t>on  (Spargel,  fafcfctrfen  (Salat  unt> 
SÄöuracöen. 

Sftimm  ©pargef,  flhneibe  bie  jtöpfe  in  ber  £är.  > 
ge  wie  ein  ©lieb  ab,  alßbann  nimm  einen  ©alaf, 
cßl*9  c«n  Rappel  ober  21nbift>,  pU$e  unb  über# 
brenne^nfanimtbemCSpargef,  fei^e  ihn  ab,  unb 
lege  iljnln^ein  frifcheß  5Baffer,  alßbann  nemm  einen 
©alat  babon,  flhneibe  ihn  mir  bie  Ölubel,  febneibe 
auch  fauber  abgcwafcheneSftaurachen  barunfer,  unb 
feilte  ben  Spargel  auf  ein©ieb  gutab ;  Bann  nimm 
in  eine  ©afleroüe  Butter,  gib  baß  obige  hinein, 
bünfle  eß  ein  wenig  ab,  gib  ©ewürj  hinein,  unb 
flelie  eß  auf  bie  ©eite  $  wenn  bie  ©<hü  außgefotten 
ifr,  fo  feilte  eß  ab,  unb  laß  wohl  außfieben,  beit 
übrigen  ©alaf  faflhire,  uttb  laß  ihn  auc!)  jugleich 
mit  fieben,  eine  93iertelfhinb  bepor  bu  anrichfeff, 
gib  bie  gebähte  ©ernmel  hinein,  unb  faljeeß.  ©beit 
oufbiefe  ?Irt  macht  man  bie®eüer#,  fafd^irte,  tfohl# 
unbanbeie^räterfuppen* 

£infenfuppe  am  Sfcifefcfage. 

9)tan  roafcht  geflaubte  (infen  fauber  du$,  fle# 
bet  unb  fallet  fle,  hernach  machet  man  eine  braune, 
©cfcü.  2ln  einem  $leifchtage  nimmt  man  ein  Sieb#1 
hüfcnef,  baß  gebraten  iß;  am  JajUage  aber  einen 
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gebacfenen  £edjtenfopf,  ©d;Iein  ober  Karpfen.  ©t* 
neß  ober  baß  anbere  flöge  man  mit  in  ©chmalj  ge* 
baefener  ©emmel  recht  flein,  unb  gibt  efroaß  $?ut* 
ter  baju,  babon  mad)t  man  bie  ©cf)ü.  2l!ßbann 
macht  man  mit  93utfer  eine£in6renn,  gibtbiefin* 
fen  unb  baß  ©ejtogene  mit  ber  ©cbü  barauf,  biefeß 
lagt  man  (leben;  roenn  man  bie  ©dui  mit  ©dum* 
fen  unb  Üalbflerfcb  macht,  fann  man  bie  ©inbrenn 
außlalfen.  2in  einem  ftafltage  ober  läge  mattfieguC 
berfteoen,  unb  fäuert  fie  etroaß  nach  belieben,  bann 
jkhiagt  mon  fle  burch  ein  £aarfieb,  |a  $et  unb  n?ür* 
jef  fie.  2tm  ^feif^tage  fann  man  fie  mit  SRebljiif)* 
ner,  SBilbanten  ober  Jafan,  am  Safttage  mit  £ecf?* 
tenfafch  unb  gebaefener  ©enimel  geben. 

SKetfjfuppe  mit  Cremor  Tartan. 

50?an  tvafcbf  ben  31ei§  mit  faftem  SBaffer,  unb 
brüht  i^n  mit  fochenbem  2Baffer  ab,  afßbann  focht 
man  ihn  mit  guter  SHinbfTeifchbrühr,  unb  tbuf,  wenn 
man  balb  anrichten  will,  ein  biß  jroep  9}?ef]Vrfpi&e 
(nacbSSerhältnig  ber  9J?enge  ber  ©uppe)  bo(i  Cre¬ 
mor  Tartari  baju,  unb  lagt  eß  auffochen,  fo  ifl  ge 
fertig,  unb  hat  einen  angenehmen  fauerficben  ©e* 
jehmaef.  SDiefe  ©uppe  iß  für  ^erfonen  gut,  bie 
Diel  piegenbe  -£>i§e  haben. 

$tr&effuppe. 

®er  ^er6el  roirb  hierzu  gewafeben,  f fein  ge* 
haeft,  nmb  affo  in  bie  ^leifcbbrühegefhan ;  wenn  eß 
bann  etwaß  aufgefotren  hat,  fann  man  bie  üßrübe 
mit?01ußfatenbfumen ,  3ngber  u.  f.  w.  abtvücgcit/ 
unb  mit  ^erbotter  ab^iehen. 


Ober  man  fann  ben  ffein  gefcacften  Kerbel  in 
S^uftcr  ober  Sflinoerfette  abfcftmiften ,  unb  in  bet 
Jleifchbrüfte  auffteben,  bie  man  fobann  mit  ©pern 
abquirelf,  unb  über  gerbflete  ©enimelfcfteiben  an# 
richtet.  2Iucft  fann  man  über  ben  in  9$utter  ober 
^eft  geröteten  herbei  ©rbfenbouiüon  gieren,  eg 
jufammen  fteben  taffen,  unb  in  3Büifel  gcfcfcniftene 
(Semmel  in  ©cftmalj  baju  abbacfen. 

Suppe  von  Sptuat. 

$0?an  focftf  baö  ©eflügel ,  wag  man  in  bie 
(Suppe  nehmen  will,  mie  gerobl?n!i($ ,  mit  ein  me# 
nig  ©al;  unb  ^peterftlie  ab;  unferbeffen  fann  man 
ben  Spinat  reinigen  unb  fe^r  fein  ftacfen;  auch  ei# 
nige  grüne  ©rbfen,  2parf  gefotfene  ©per  unb  einige 
eingemeicftte  Stücfe  Pon  SSßeifjbrot  ffofjen,  unb  bar» 
unter  mifcften,  fobann  ein  Stücf  QWfer  in  finer 
©afferolle  fyei^  machen,  ein  Q3aar  Ibjfel  baju 
fcftütten,  unb  enblicft  bas  obige  grüne  ©epacfe  bar# 
in  burcftfcftroitjen  taffen;  roenn  biefeS  gefcftehcn,  giefjt 
man  gute  33rüf?e  barauf,  läfjt  eg  noch  jufbmmen 
burtftfochen,  unb  treibt  eö  enblicft  burcft  ein  £aar* 
fteb*  $Benn  man  nun  anridjfen  miü,  muffmanju» 
erft  einige  Schnitten  geröffefe  Semmel  in  flarer 
2küfte  mifoniren,  bann  b ab  ©efUigel  jierlid)  baju 
bineinlegen,  unb  julefct  bie  grüne  Sövülje  barüber 
Stegen. 

Suppe  üon  Sauerampfer. 

£Bir  fämen  frcplich  am  fürjeffen  babon,  m?nn 
mir  bloß  ben  jungen  Sauerampfer  abffreiften,  grob# 
lieft  l^acften,  unb  in  einer  guten  ^leifcftbrüfte,  bie 
mir  mit  Salj,  9Äubfatenblumenr  aueft  naeft  ©efal# 
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len  mit  3uc^er  a&roürjen  fönnen,  9<ir  fochten,  unb 
cnDlicf)  über  gerötete  Semmelfcbeiben  anrichteten ; 
mir  fefsen  aber  leicht  ein,  bafjbiefe  Suppe  febr  ein» 
fach  ift,  unb  baljer  unter  bic  gemeinen  Suppen  ge» 
bort:  mollen  mir  felbige  aber  etmaß  PünfHicher  ma* 
eben,  unb  ihren  ©efcbmacf  erhöben,  fo  mü|Ten  mir 
eß  fofgenber  ®e(talt  Perfuchen : 

SlÖenn  mir  ben  Sauerampfer,  mie  Vorher  prä» 
parirt  haben,  fo  PÖnnen  mir  ihn  mit  iSuftec  auf 
bem  Jcuer  abfchroißen,  einen  töjfel  9Jlehl  bo$u  thun, 
Bouillon  barauf  füllen,  unb  ben  Sauerampfer  voll* 
enbß  barin  meid)  Pochen  lafien.  93or  bem  2lnrichten 
fcblägt  man  3  ©perbofter  flar,  legirt  bie  Suppe 
bami£,  unb  rührt  fte  noch  einige  2lugenblicfe  übec 
bem  Jener,  fobann  fann  man  fie  entmeber  über  ge» 
röftete  Semmelfcbeiben  giefjen,  ober  auch  verlorne 
ßrpec  bareiu  machen. 

(Suppe  Poit  5frttfcho(fen. 

j^ubörberft  müflfen  mir  bie  Tlrtifchocfen  Vor  bie 
^anb  nehmen,  ben  Stiel  nebfl  ben  Spieen  bec3Mat» 
ter  abfchneiben ,  fo  mie  baß  inmenbige  Jäferichte, 
moran  bec  Stiel  geftanben,  megnehmen;  rocnn  Die# 
gefchehen,  mollen  mir  bie  2lrtifcbocfenbÖDen  enfjmep 
fchneiben,  unb  mit  ein  roenig9)M)l  unb  Plein  gefdwitt» 
nen  3‘viebeln  in  Specf  braun  röften;  ferner  Sprühe 
Von  grünen  ober  anbecn  ©rbfen,  maß  mir  6ep  ber 
3ahrßjeit  eben  6ep  ber  £anb  haben,  barauf  füllen, 
unb  gut  mit  einanoer  aufPochen  (affen.  ©eprn  Hn* 
liebten  gibt  man  Die  ißrübc  über  gerodete  Semmel» 
fchnitten,  legt  bie  3lrtifcbocfenbeDen  Darauf,  unb 
g-amirt ,  menn  man  mill,  ben  91anb  bec  Scbüffd 
noch  mit  gebaefenen  2lrtifchetfen. 

Sh  2 
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©tippe  mit  SBlumenfopf. 

2Bcmt  wir  einige  (Stauben  QMumenfohl  abge* 
pufct  unD  in  Stiicfen  gefcbnitten  paben,  fo  fönnen 
wir  ipn  in  peißem  SEBaffer  ein  wenig  blanderen, 
tobann  aber  in  gutem  ÜbcuiUon  böliig  weich  focben. 
Ttlßbann  muß  man  in  einem  Viertel  ^>funö  dufter 
6  £otp  abfebroifsen,  unb  fo  bid  53euillen  alß  man 
$u  ber  Suppe  nötpig  paf,  barauf  füllen.  SBenneß 
nun  jufammen  fiinlcinglicp  burcbfodjt  i|T,  wirb  bie 
Suppe  mit  einem  guten  ^peil  Sperboftern  abgejoc 
gen,  mit  Salj  unb  9)?ußfatnuß  abgewürjf  unb  über 
ben  ®lumenfohl,  welcher  fepon  lange  auß  ber  33rüss 
pe  perauögenommen,  unb  in  bie  ‘Serine  gelegt  wor* 
ben,  weil  er  fonjf  ju  Sörep  foepen  würbe,  angericb* 
(et,  auch,  wenn  eß  beliebt,  gcröfiete  Semmelfcpei* 
ben,  $>otagenflÖfe  ober  Dergleichen  baju  gelegt. 

9$an  fatm  aber  auch  biefe  Suppe  noch  ber* 
belfern,  inbem  man  ein  fajirteß^upn  ober  jfalber* 
bruft  barein  legt.  £at  man  biel  S51umenfopl,  fo 
nimmt  man  nur  bie  befben  unb  grüßten  Stauben, 
unb  legt  fie,  naebbem  fte  abgefoebt  finb,  in  bie  58rü» 
pe,  bie  deinen  Stücfe  aber,  welche  abfallen,  wer* 
ben  mit  ftwaß  t altem  traten ,  ein  9)aarpart  ge* 
fochten  £pern,  einige  £änbe  boll  SOtanbeln,  unb 
eingeweiebfer  Semmel,  gel;acft  unb  in  einem  SDJör* 
fer  fein  geftoßen,  fobann  in  Bouillon  gefochf,  unb 
bureb  ein  £>aarfteb  getrieben.  SBenn  man  fte  nun 
gehörig  gefallen  unb  mit  '•Jftuöfatnuß  gewürjf  hat, 
fann  man  noch  fo  biel  flaren  Bouillon,  alß  man 
nötbig  hat,  baju  tpun,  hierauf  aber  über  ben  5Mu* 
menfohl  baß  führte  ftletfd)  unb  waß  fonjt  noep  in 
bie  Suppe  f'ommen  fotl,  anriepten. 
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®a  matt  ju  ber  öucfj  5?rebfe  haben  Fann, 
fo  wollen  wir  auch  Diefc  noch  ba^u  neunten,  fo  rote 
auch  junge  •^üfjnet 

5Benn  bie  £üfjtier  gehörig  jureebf  gemacht  unb 
gefoebt  werben,  legt  man  fte  in  eine  (JajferoUe,  jo  wie 
blandjirfcn  53lumenfobl,  auch  außgemaebte  .ffrebß/ 
febtuanje  tmb  (Scheren,  paffu-ct  alles  in  bcrSButter, 
unb  gieret  hernach  gute  ^5,feifd)brüt^c  nach,  worin 
man  eß  Pollenbß  weid)  beimpfen  Iciff,  (Die  5trebß/ 
fcbalen  werben  miftlerjeit  in  einem  Sföbtj'er  gefio/ 
^fjen,  in  33uttcr  geröfkt,  unb  burd)  ein  £aarf~teb 
tn  bie  obige  Safferolie  baju  gebriieft,  woju  man 
fluch  noef)  SDJußfatennufj  tfjun  fann.  ?Iud)  bierju 
laffen  ftd>  ©emmelfcbnitten,  9>otagenflb|e,  (fger* 
Flumpen  u.  f.  f.  anroenben. 

(Suppe  mit  $83affcf)Fof)f. 

9ftan  pujjt  ben  .ffobl  gehörig  ab,  brütet  ihn, 
tyaeft  ifjn  Flein,  unb  fcbwi£t  ihn  in  93utter  mit  ets 
waß  Sföcljf  ab,  alßbann  füllt  man  guten  Bouillon 
barauf,  thutißutter  unb  SHußfatenbliithe  baju,  unb 
laßt  eg  fo  fort  Focben.  S8or  bem  Tlnricbten  jieljt  man 
bie  (Suppe  mit  öfperbottern  ab,  unb  gibt  fie  übet 
gebähte  SBeigbrofjcbniffen,  mit  welchen  man  fic  ein 
wenig  tnifoniren  lci£f,  bann  iff  eß  gut. 

(Suppe  Pott  *Ü?elonen. 

$0?an  wallet  eine  recht  reife  SOMoneboju,  unb 
fefineibef  Pon  felbiget  baß  Jfeifdv  nadjbem  fte  ge/ 
fdjäft  worben,  unb  baß  3nwenbige  herauö  gemacht 
iji,  in  SBürfel,  unb  läßt  fte  in  ihrem  eigenen  (Saft 
gar  fdjwifcen;  fobann  füllt  man  j?albj?eifchbouiüen 
fcarawf,  (freist  eß  enblid)  bureb  ein  £aarfteb,  unb 
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legirt  es  mit  ©gerbottern  ab*  23epm  2fnridjten  gibt 
man  cs  über  ©emmelrinben. 

beS  35outl(on  fann  man  auch  fügen 
©ahn  nehmen,  hoch  mug  alSbann  Qiutfer,  ^ucFet 
unb  ^immet  baju  Fommen ,  auch  moljl  ein  Q)aar 
jfor neben  ©a(j ;  übrigens  roirb  eö  eben  fo  burcb# 
geglichen  unb  mit  ^perboffern  abge$oqen.  SBenn 
cS  beliebt,  fann  man  einen  loffcl  boü  Welonen  her* 
aus  nehmen,  ef>e  man  ben  ©a(jn  baratif  füllet,  unb 
benfefben  bepm  Anrichten  mitten  in  bie  ©uppente# 
rine  legen.  t 

<S:me  fjerrficbe  ©uppe  ift  ei,  wenn  man  bie 
Wefonen  nicht  blog  in  ihrer  eigenen  93rühe  garFo# 
eben  lagt,  fonbern  ben  ©aft  bon  ein  ^aar  ^itronen 
barauf  brüefet,  etmaö  ^ucFer  baju  tljun,  unbgeaf* 
fo  burcbfdbroipen  fügt :  man  Fann  hier  ebenfalls  ei# 
r.ige  föffel  boll  juni  Tlnrictten  bep  ©eite  legen.  2fn* 
ffatt  bes  ©abnS  ober  ber  93rühe  wirb  \  Wag  SHhein# 
n?ein  genommen,  unb  mit  £?ucFer,  abgeriebener 
tronenfd;qlc  unb  ^ininKt  abgeroürjt,  fobann  burd)  ein 
$ aarfueb  gefhicben,  unb  mit  (fperbottern  fegirt. 
33epm  Tlnricgten  gibt  man  fie  nad>  belieben,  auger 
ber  nnirfürh  gefebniffenen  jurücF behaltenen  fimo* 
tiien,  über  S^iSguif,  WaFronen,  gerogefeS  $ranj* 
brot  unb  begleichen.  2Ber  baS©üge  liebt,  fo  Fann 
noch  ber  ©oft  bon  einer  Zitrone  baju  gebrüeft 
werben. 

9?ierenfuppe. 

Wan  nimmt  bie  gieren  ouS  einem  gebratenen 
$ä(ber»9iierenbraten,  oberauch  inberen<2?rmange» 
hing  bon  einem  ©ebroeine  ober  jungen  SHinb,  unb 
beimpft  alsbann  felbigc  borher  ob;  fyacftfte  alsbann 
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mit  ^eferftlfraut  unb  ^wiebeln*  boch  wenn  man 
bielcljtecn  nicht  liebt,  f'önncn  fte  auch  weg  bleiben, 
bermifcht  bag  ©ebaefte  mit  feinem  SWebl,  würdet 
eg  mit  etwaö  $?uebatcnbliitbe  ober  einem  anbern 
beliebigen  ©ewürj,  fallet  eg  fo  biel  nbfbig  ifi, 
focht  eg  mit  genugfamer  guter  ^“feifcfcbtüijc  auf 
unb  gießt  eg  über  gcroßete  Semmelfcbniiten. 

©uppe  mit  g?6acfenctt  ©emmelfcbnihfat. 

9)?an  febneibet  Semmel  in  bünne  Schnitte, 
#unfet  biefe  in  füße  91?ilcb,  fefcrt  fte  hierauf  in  wohl# 
bertfopfte  ©per  fo  ein,  baß  fte  ganj  bamif  überjo# 
gen  werben,  unb  baeft  fte  imScpmafj.  $lan  legt 
fie  algbann  fo  wie  fte  gebatfen  worben,  nach  unb 
nach  in  eine  Schüße! ,  in  welcher  fte  auf  ben  Xifdj 
getragen  werben  fallen,  in  einer  fchitf  liehen  Orb» 
nung,  gieret  auf  bie|e  Schnitte  fo  biel  gute  fiebern 
be  beiße  Jleifchbrube ,  worin  einigeg  SEBurjelwerf 
abgefoften  worben,  ftellet  bie  Schüffcl  auf  Noblen, 
unb  läßt  biefe  Suope  noch  wenigßeng  ein  halbe 
Stunbe  lang  fochen ,  big  bie  Schnitte  böliig  er# 
weicht  ßitb.  TUgbann  belegt  man  fte  eben  mit  bctti 
jubor  in  ber  ^IcifcbbrüCpc  gefochten  5Burjeln  Sei# 
lerie,  gelben  SHüben,  $)eterßlien,  :c.  unb  gibt  fte 
auf  ben  'Sifch.  SDiefe  Suppe  iß  nicht  nur  wohl' 
febmeefenb,  fonbern  auch  halb  $u  bereiten  unb  bor# 
nehmlich  brauchbar,  wenn  man  bon  einem  ©aße 
unerwartet  unb  nicht  lange  bor  ber  Speifejeir  über# 
fallen  wirb.  3U  ungefähr  12  lotf;  Semmel  braucht 
man  4  ©per. 
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SfftmoHfenfuppe  auf  SBdbmifdj. 

©kniffe  bon  fchmarjen  9$rof  werben  in  33utfer 
gebräunt,  unb  in  einer  guten  £Rinbfuppe  ganjweid) 
jiu  Q3reo  gefotfen,  bie  Suppe  baraufburd)  ein  £>aar# 
ßeb  gelajfen,  lieber  in  bie  Safferolle  gvtban,  ^)fef# 
fer,  Sftelfen,  93tuöfatenblumen  unb  iöufter  bajuge# 
nommen  unb  auffteben  laßen,  unb  fcbwarjeS  ißrof 
in  f leine  äBürfel  gefebnitten,  in  Scbmalj  geröftef, 
mit  gebratenen  Sörafroürfhn  in  bie  Scbüjfel  gethan 
unb  bie  Suppe  barauf  gegoffen.  ♦ 

£e6erfuppe. 

9J?an  nimmt  eine  gefoebfe  Kalbsleber,  ober 
fo  man  nicht  biel  Suppe  braucht,  nur  ein  Stücb 
babon,  folcheS  erftlicb  fein  gerieben  ,  bann  in  einen 
3topf  gethan,  unb  mit  etwas  SGBein  gerührt  unb  ge# 
rieben ,  baß  eö  wie  ein  bünner  3$rep  wirb,  bann 
folcheS  burch  ein  $ucb  ober  fleineS  Sieb  getrieben, 
unb  fein  jerhfltften  3'fronenf(f,öf<,V  ^uefer,  -3'm* 
trnr,  Korinthen,  unb  fo  man  will,  auch  ein  wenig 
©uffran  burcbgel'ocbf ,  bann  mit  ein  3>aar  Sperbof# 
tei  ablegirt  ober  abgerührt,  unb  fo  biel  ©alj  als 
n'öthig  ift,  jugeworfen.  5D?an  fann  fte  auch  fo  biefe 
ober  bünn  machen,  als  man  will,  unb  fobann  auch 
in  28üifd  gefcbniffeneS  unb  gebratenes  SBeißbrof 
barein  gethan. 

Sungcnfupp«’  fi5r  $erfonen,  bie  eine  fdjroathc 
23ruff  unb  ben  puffen  haben. 

Sine  Kälberlunge  nebfi  bern  £er$  wirb  in 
©fücfen  jerfebnitten,  ba^u  werben  gethan  6  Krebfe 
lebenbig  jeißoßcn,  eine  $>anb  holl  Kerbel,  eben  fo  biel 


©Ijrenprctß,  etliche  Matter  £ufTaffig,  olleß  wof?l 
geroafdben.  hierauf  wirb  ein  Sttag  2Baffer  gegof' 
fen  unb  ganj  fcfercad)  gefaben.  3)ie  Srüpe  mug  biß 
auf  ein  fnappeß  Siegel  ein&ocbcn.  ^icfeiOe  rx?irt>  iitec 
geroflete  ©emmelfcbnitten  aufgegeben.  2)iefe  4  SOSo* 
eben  lang  täglid)  gegeben,  bat  einem  jfranfen  bor* 
treffüdje  SDienjlc  gefljan  ;  man  fann  fte  auch  mit  ei* 
nem  ©gbottec  abquirlen. 

S$nepfenfuppe. 

»  JDer  Scfjnepf  wirb  rein  gepufef,  baß  Srtgeivci# 
be  mit  aüem  unb  jebem  peraußgenommen,  f (ein  ge* 
febnitten,  unb  in  eine  SafferoUe  gelegt,  bann  (affe  eß 
in  Sutter  anlaufen,  gib  fimonienfebäler,  efwaß  (i* 
monienfaft  unb  Stnunefbrbfe!  barauf,  flreicbe  baß 
©emmelgebacfel  auf  in  9Jiild)  geweichte  unbgebap* 
te  ©emmelfcfwitte,  lege  fie  in  eine  (Sajferolle,  unten 
unb  oben  ©lutp,  unb  laffe  eß  fo  febbn  gelb  baefen. 
Snbeffen  brate  ben  Schnepfen,  wenn  er  gut  ifl,  lö* 
fe  ipm  bie  Srufl  auß,  unb  flöge  felbe  mit  gepferj* 
fer  Semmel,  Zwiebel,  gelber  Slübe  unb  fimonien* 
fd)äler  int  Dörfer/  unb  aiege  gute  Slinbfuppe  bar* 
auf;  wenn  eß  Perfotten  ifl,  treibe  eß  burd)  ein 
Sieb,  unb  richte  fte  an,  belege  bie  «Schliffe!  mit 
bem  gebauten  unb  betriebenen  Schnepfengepäcfel 
fo  wie  mit  benpinfern  Siegeln  unb  maß  PonScbne* 
pfen  ganj  geblieben  ifl,  gib  eß  auf  ben  ‘tifch. 

S5te  roeiffgeflcfjene  (Suppe  am  Sleifcpfcige. 

9Jlan  nimmt  ein  überfofteneß  £enbef,  einen 
5fafbßfnochen  ober  Jlcifch,  flogt  eß  flein  fammtben 
Seinen,  gibt  eine  geweichte  Semmel,  ein  ^)ape( 
3»iebel  unb  wenig  SÖlußfatblütpc  boju,  flöget  aU 
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feS  ffein,  giefit  gute  SUnbfuppe  barauf,  gibt  <))e* 
terfifwurjef  baju,  unb  frifit  c$  gut  fiebert/  fetter  eS 
burd)  baß  ©ieb,  richtet  es  übet  ©emmelfchniften, 
ober  nach  JÖelieben  was  anberS  an,  unb  fege  bie 
$)eterfifmurjeln  barauf. 


$ßafcf)icbeneö  in  t»te  Sleifdjfuppen. 


(*fin  bierfei  ^funb  ©per#  ffein  gefchmffcn,  unbib« 
wof>l  abgetrieben  ,  fchfag  ein  ganjeö  Ep  unb  brep 
$E>otter  baran,  um  jwep  jl’reujer  abgeriebene  ©em* 
mef  gewürfelt  gefchnitten,  unb  mit  füfien  Dfa^m  an* 
gefeuchtet ;  gib  eS  in  ben  abgetriebenen  ©pecf,  flau* 
be  brep  Kochlöffel  botf  SfRebf  baran,  gib  ein  wenig 
grünen  ^eterfif,  faf je  fie,  unb  fege  fefbe  in  bie  fieben* 
be  SXinbfuppe,  mache  fie  aber  nicht  ju  grofi,  unb  wann 
bu  «nricbteff,  fo  gib  Kaiferfleifch  barauf,  fie  werben 
fiatt  ben  Eingemachten  gegeben.  9Kan  fann  fie  auch 
in  bie  ©uppe  geben. 

£atfer£ndt>ef. 

Um  jwep  Kreuzer  ©emmef,  unb  ein  bierfei 
9)funb  Kernferte  recht  ffein  gefchnitten,  fie  mit  fü* 
fier  9Jiilch  angefeudjtef,  nimm  fünf  ganjeEper,  ein 
wenig  ©afj,  unb  etwaö  wenig,  aber  nicht  jit  biel 
5Äebl,  hernach  rühre  alles  gut  ab,  unb  mache 
Knöbef. 


*7 

ßndfccf  Pott  SSJutnetifohJ. 

®en  9Mumenfohf  rnufj  man  baju  reitt  machen, 
mit  Siinbömarf  flein  ^acfcn,  bann  mit  ©rieämehf 
unb  geriebener  (Semmel,  welche  in  ber  S3utCer  ge« 
reffet  worben ,  Oermifcpen,  auch  geflopfte  ©per, 
©ewürj  unb  ©alj  baju  fpun;  unb  wenn  biefeS 
burd)  einanber  gerührt  werben,  j^nöbef  barauö  ma* 
d)en,  unbfteinber^feifchbrühefochen;  bie|e  .fnöbet 
fann  man  nun  entroeber  in  eine  ^otage  brauchen/ 
tfcer  troefen  fegen,  unb  mit  einer  beliebigen  üötüh* 
auf  ben  r£iffh  bringen. 

,  <3e&rtcfene$ 

©cpneibe  ba6  SfJiilchbrot  ju  bünnen  Schnitten, 
febfage  2  ©per  gut  ab,  ju  jebem  ©p  2  ©ffföffef  Poll 
füfjen  9tahm,  fege  bie  Schnitten  barein,  unb  baefe 
fobann  eine  naef)  ber  anbern  im  h^f^n  ©d>mafj. 
SDiefeö  55rot  fann  man  ju  affen,  auch  ju  füfien  ©up« 
pen  gebrauchen;  nur  barf  man  e$  niemals  in  ber 
95rlibe  auffoepen  faffen. 

2Son  $aI6d&irn  eftoag  itt  t>te  ©uppe. 

9)ian  nehme  ein  5?alb$fjirn,  ftebe  eö  in  ©afj« 
wafier,  treibe  ein  piertef  Q)funb  SButfer  ab,  rühre 
baS  £irn,  wenn  eö  fauber  gepu&t  iff,  bamit  ab, 
weiche  um  jwep  ^reujer  ©emmef  in  SEPifch,  brüefe 
fte  wieber  auö,  unb  gebe  fte  auch  in  bie  93utter,  ein 
biertef  *pfunb  abgewogene  unb  fein  geffofjene  Sfftan»’ 
befn,  Pier  ganje  ©per  unb  3  ©nerboffer,  alleö  unter 
einanber  wohf  abgetrieben,  ©obann  fchmiere  ein 
Sleinbd  gut  mit  Butter  ouö,  beffreue  eö  burepouö 
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mit  Semmef6röfefn,  fü(f<?  bas  2I6gcrüfjrte  hinein: 
bocb  muH  baS  Steinbrl  nicht  boü  werben,  lege  unten 
tmb  oben  ©lutb,  unb  loffe  es  fo  eine  palbeSfunbe 
baefen,  bann  flürje  cS  unfein  Heller,  lege  eS  in  bie 
Suppenfcbüffel,  unb  richte  eine  ^rietfebfuppe  nach  0c* 
lieben  bariiber. 

^albcrncg  ©ufcrl  in  ber  (Suppe. 

£ac tc  falberneS  ftfeifcb  fcfcöit  flein,  nimm  ein 
*Paar  überbrennte  SBriißeln  unb  ein  in  SJIiicb  ge# 
weichte  Semmel,  treibe  ißutter  ab,  jcblage  ©i)«-* 
baran,  rüf^re  baS  ©ebnefre  barunter,  nnirje  eS  gut, 
unb  lege  flein  gcbr.cften  grünen  ^)eterf»l  baju,  br# 
ftreidje  eine  Stein  mit  ©utter,  gib  baß  Abgetriebene 
barcin,  mache  unten  unb  oben  ©lufp,  unb  laffe  eS 
ftbön  baefen.  £Du  fannft  e$  entmeber  in  eine  j?rcbö# 
ober  geflogene  Suppe  ober  im  meinen  buchet  in  ber 
Stinbfuppe  foeben,  unb  bann  ganj  ober  febnittehoeiß 
in  ber  Suppe  anriebten. 

33rüf?efn  gebaefene. 

©in  Q3aar  fauber  geroafebene  53rüff efti  fiebe 
»n  gefallenem  ^Baffer  nicht  gar  ju  meid),  febneibe 
runbe  SÖlättlein  barauS,  unb  menbe  fte  in  einem 
feaju  fauglicficn  bünnen  £eig  um,  baefe  fie  fcb’ön  gelb, 
aber  nicht  auS  gar  ju  fceifjen  Schmalj,  unb  lege  fie  fo 
in  bie  Suppe. 

StiuaS  ©rüneS  anffaff  bett  Semmelfc&uttfctt 
in  ber  (Suppe. 

©ine£anb  boll  Q)efer|il,  ^er6elfrauf.  Sauer# 
ampfer  ,  fauber  burebgefuebf  unb  gewafchen,  wirb 
flein  geijaefr  unb  in  Söutfer  gebampfc,  2)ann  wer# 
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t5en  4  obre  6  €ger  abgefcblagett,  ein  ^3aor  Übffcf  l>olI 
^leifdtbrüpe  nebfl  bem  ©ebampften  bavein  gerührt, 
aüeß  in  ein  fleineß  Seelen  gctf?an,  unb  büß  Sedren 
in  ftebenbeßSffiafier  gefefef,  oberaud?  in  einen  Ofen 
geflellr,  unb  feft  jugebeeft,  tnern  eß  nun  beftonben 
ifl,  fo  faun  man  eß  mit  einem  ©ßföffel  fiiicfrpeiß  bec« 
abflecben,  unb  tiebraucbte  (eher  Suppe  nad)  i’Belie* 
ben  jiatc  bemScot  ober  Semmel. 

€fn>a$  au$  aücn  ©eßügel/c&ern  in  tue 
m  Suppe. 

9ltmm  einige  bergleidjen  Gebern/  alß  bon  fta* 
paunen,  .J>enbeln,  hinten,  £üt?nern,  aud)  Heine 
©anßleber ,  haefe  fte  flein  jufammett,  biefeß  laffe 
in  ein  Seibel  SSIild)  fteben ,  fd)lage  5  ganje  ©per 
rüof>I  ab,  unb  gebe  fie  auch  in  bie  (cbern,  bann  fei« 
fje  baß  2ßaffer,  mcfd)eß  ftd)  bon  ber  9J|ild)  gefefcie« 
ben,  ab,  unb  gebe  40  biß  50  abgewogene  unb  flein 
geflogene  SEUanbeln  511  ber  feber;  neunte  aüeß  in 
ein  spfatibel  auf  ^oljlfeuer,  rühre  eß  immer  um, 
bag  eß  ftd)  nicht  anleget,  rnenn  eß  nun  ganj  bepfam* 
Wen  ijl,  tf>u  eß  in  ein  £aatfteb,  brüefe  bie  nod)  bor* 
Ijanbene  Brühe  babon,  lege  eß  auf  ein  Heller  unb  la£ 
eß  falt  werben.  Stfmeibe  eß  bann  in  Stücfeln  nach 
beliebiger  0roge,  unb  lege  fte  in  bie  Suppe;  ober 
bu  fannfiaud)  nie  Schnitten  in  ©gern  umfe^ren,  in 
Sutter  ober  Scbmal$  baefen,  unb  fo  in  bie  Suppt 
legen. 

@cf)tt)dmmerlgerflen  in  fcie  Suppe. 

j?od)e  ein  Seinei  gerollte  ©erfle  meid),  fd  neibe 
grünen  ^)eterfil,  geharrte  ober  feifebe  'J)il;ling  fein 
jufammen,  unb  biinfle  fte  recht  gut  in  Butter  j  wenn 
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bie@erjle  gefoffett  ifl,  ftebe  Die  gebürten  ©cfjwnm* 
men  auch  Darin,  ein  wenig  ®u6fatbluf^e  Daran  ge* 
legt/  unb  richte  es  an. 

©ebacfetieS  itt  t>ic  (Suppe. 

93on  2  Ordern  mache  einen  orbentlidjen  Sftubel/ 
teig,  nicht  gar  fo  feft,  roafjc  iljn  9We|ferrücfen  Di  cf 
aus,  neunte  ein  blec&erneb  runbeö  iXöfcrl,  welches  eine 
■Öffnung  Don  einem  j^reujer  (jaf,  Drücfe  Don  £cm 
'Seig  lauter  fofthe  Q31atfel  auö,  fo  Diel  ber 'Jeig  gibt, 
uno  baefe  fie  ganj  gelb  auö  bem  f>eifjen  ©cbntalp 
faffefte  mit  Der  ©uppe,  mit  melier  man  |le  geben 
will,  einen  ©ub  auft^un,  unb  fo  fann  man  fie  an* 
richten. 

tfa'Iberne  SSdgcrl  jurn  Ütanfcjjieren  t>cc 
(Suppe. 

$8on  einem  j^alböbrafett  nimm  fc&Öne  Dünne 
©chni&el,  ffopfe  fee  mit  bem  $Refferrücfen  unb  falje 
fie,  ferner  nimm  grünen  sJ)eterftl,  geweichte  ©em* 
met  unb  ein  wenig  ©peef,  unb  biefe  Drep  ©tücfe 
haefe  fchon  fleiit,  falje  unb  würje  fte ;  Don  biefem 
©eljäcfel  fheiepe  ein  wenig  aufjebeß  fälberne  ©ebnit* 
jel,  wieffe  eö  mit  einen  9ßeßel  ober  Oblaf,  binbe 
e$  mit  ©pagat  ober  $wirn  *n  öer  ©cflaft  ber  93Ö# 
gel,  belege  Die  9lein  mit  iöutter,  lege  Die  SSogerl 
barein,  lafj  fie  febön  gelblich  abbünften,  (öfe  Den 
Söinbfaben  ab,  betreue  es  mit  ©emmelbrbfcln 
«nb  begiefje  fte  mit  SÖutter,  fo  fmb  fte  fertig. 


gaffenfuppett. 
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Sffiaflerfuppe  mit  5^rc6fett. 

3?imm  in  ©rmangfung  ber  5Ieifch6rüfje  ein  6al6 
® ußenb  .ftrebfe,  Focf>c  jwep  'Sßeile  haben  mit  ©alj 
ob,  6ricf>  bie  ©cbwänje  ober  baß  Jleifcb  auß  ben 
eueren,  unb  ben  Abgang  (ioße  in  einem  Dörfer, 
fVuebie£cilfte  babon  in  SCBaffer,  unb  I aß  eö  eine  halbe 
(£tunbe  fotben,  ffoße  ben  einen  Stjeil  -ftrebfen  leben* 
big,  unbtbuße  jubem  foc&enben  SBafier,  bie  anbere 
Hälfte  gefioße*16  $rebfen  brate  in  Puffer.  Tllßbämt 
>  foebe  ein  biertel  $funb  ©rieß  mit  5Baf]er  unb  ©utter 
halb  gar,  foebe  in  ben  ©raupen  etliche  ©tauben  9$lu* 
menfoßl,  (S'arbiol)  gieße  bie  gefoebte  tfreböbrübe 
ba^u,  tbue  bie  tfrebßbutter  auch  baju,  unb  laß  eö  mit 
einanber  burchfocben,  fowirb  eß  eine  fcfeöne  Suppe, 
©troaß  geftoßene  sjföußfatbUitfcen  fommen  bepm  Tin* 
richten  bartiber. 

jtröftfuppe. 

sjftan  fefeet  ein  unb  ein  ßal6  90?aß  903af[Vi*  auf 
baßfteuer;  wenn  e<5  focht,  wirb  gut  geriebene  ©em* 
;  me!  baju  gefßan  :  biefeß  muß  fo  lange  fochen,  biß  cß 
i  wie  ein  biefeß  «Jftuß  ift.  Tllöoann  nimmt  man  ein  ßal* 
r  6eö©eibel  weißen  Sffiein,  ein  halbeßSeibel  fchroar* 
!  jeß  jfirfebenwafler,,  bie  ©chale  bcn  einer  i  imonie,  unb 
ein  ©tiief  ganjen  ^immef  ;  biefeß  läßt  man  noch  ein* 
waljl  auffochen,  fprlibelt  bann  bon  ^wen  ©pern  baß 
©el6e,  ben  ©aff  einer  (imonie,  etwa«  geriebenen 
Sucfer,  unb  einen  ßalben  (’öffel  3Rc&l.in  einen  Xopfi 
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fprübeft  bie  (Suppe  roieber  pinju,  uwb  eö  miebet 
ju  focpen  anfangs  richtet  man  bie  (Suppe  an. 

^Rocf)  eine  anbere  gute  (Suppe. 

9)Jan  forbt  jmep  ‘Speife  sjJiifcb  unb  einen  'Spetf 
fTBaffer  mit  einanber,  unb  tput  alöbann  geriebene 
(Semmel  baju;  roenn  bie  (Semmel  red)tflein  gefoebt, 
roirb  (tebureb  einen  £)uccbfcb(aq  gegoffen,  mit  bent 
©eiben  pon  einem  (5p  abgefprüDelt,  baß  SBeiße  ju 
(Scbnee  gefcblagen,  unb  auf  Die  (Suppe  getpan,  unb 
mit^ucfecunb  3<mmet  betreuet.  c 

(£ine  33r0tfuppe. 

9ftanfod)t  ein(Stücf  febroarjeß  55rof  mit  einet 
ganjen  abgeriebenen  (imomenfcpale  mit  ^Baffer,  roenn 
eß  meiep  gefoebt,  roirb  eß  burd)  einen  (Durd)fd)lag  ge# 
rüprf,  mit  bcra©el6en  üon  einem  (5p  abgefprübelt, 
unbetroaß  meiner  2Bein  bajugegoffen.  dbie  (Suppe 
mußroieber  auffoeben;  alßbann  mirb  fte  mit  ^udec 
unb  gimnief  beflreuet. 

SBafferfuppe  mit  speferftf. 

SEBafcbe  grüne  9)eferftf,  bie  bemfelben ‘Sagege# 
febnitten,  feberbe  fie  recht  fein,  unb  fod)e  fie  mit 
SEBaffer,  Söutfer  unb  (Salj;  alßbann  fprüble  baö 
sjjtaß  (Suppe  mit  bem  ©eiben  uon  jroep  (5pern  ab/ 
r'öftf  ©immelfcbnittcn  gelbbraun,  unb rid^te  bie  <5up# 
pe  an. 

^^oFotafefuppc* 

Ttuf  einen  brepSÖtafj  £afen  nimm  hier  ^oebföf# 
fel^Repf,  unbfcblagteßmitfaltec^Jlilcbab,  feip  e$ 
in  einem  £afen,  peuiacp  rüpre  örep  SOtafj  ftebenbe 
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sjjlifd)  nach  unb  nach  baran,  unb  wieber  gut  aufgeben 
lagen,  bann  nimm  ein  halb  foth  geflogenen  gimmef, 
gwep  ober  brep  gelten  £bofolabe,  unb  rühre  fie  be* 
fonberS  mit  fiebenber  SJiilch  ab,  fege  gucFerunb  ein 
©tücflein  S3uf(er  baran,  afSbann  richte  ge  auf gebalj' 
fe  ©emmel  an. 

gifcpeifc&eifuppe. 

SDas  95eifd>el  in  Puffer  mir  einem  halben  gtrie* 
belhapel  gebünflet,  etwas  jTubelfrauf,  unb  einem 
jgorberblattel;  wenn  eS  gebünflet  (jaf,  nimm  bas 
lorbeerblaffel  unb  gwiebel  (wauS,  bas  SSeifcbel  lege 
in  gehörigen  £afen,  gieg  if?n  boll  mit  ©rbfenroager 
an,  fiebe  eSguf,  fchueibe  ein  gwiebelljopel  fein,  lag 
ein©tj  groge6©chmaljbröcbel  im  ^fanbel  heig  wer* 
ben,  röfle  hier  Kochlöffel  boil  9JW)I  bis  braunwirb, 
lege  ben  gwiebel  baran,  bag  er  fchött  gelb  wirb,  bren# 
ne  bie  ©uppe  bamit  ein,  bann  fäure  es  mit  ©ffig,  faU 
ge  es,  nimm  ein  wenig  ©ewürg,  unb  ein  halbes  ©ei* 
tef  SKahm  baju,  lag  es  noch  gut  geben,  ^ernoc^  rid?fe 
es  über  was  beliebt,  an. 

5i1arc  ©r&fenfuppe. 

©iebe  ©rbfen  fo  bielbubrauchfl,  mit  gepulten 
^etcrglwurgeln,  ©eüer  unb  gelben  Slüben  recht  gut, 
eine  halbe  ©funbe  bor  bem  Anrichten  feihe  fo  Diel 
©uppe  in  einen  £afen,  als  bu  brauchfl,  mache  mit 
gwiebel  eine  gelbliche  ©inbrenne,  unb  bie  ©uppe  ba* 
mit  eingebrennf,  folge  ge,  lege  geflogene  SKuSfat- 
ehe  baran,  unb  lagt  es  gut  geben. 
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©uppe  mit  06 (DtahtttO  ©ch<56etl. 

^hwf  einen  föffel  botl  9Jiunbmehf  in  einen  £af en, 
rühre  es  mit  Obers  ab,  fcblage  brepSDofterunb  hier 
ganje  ©per  barein,  giefje  ein  ©eibel  Obers  barauf, 
rühre  es  gut  ab,  fdjmiere  mit  Butter  eine  Steinbei, 
epue  baS  barein,  unten  nur  ein  roenig©futb,  lag  eS 
gemacb  jufammen  gehen,  gib  es  in  bie  ©cbüflel,  unb 
riefte  maß  für  eine  ©uppeifl,  baruber. 

SGBaffetfuppe  mit  £re6fett. 

9Jlan  lagt  etwas  93utfer  aufbrafen,  thufSOleljI 
barein,  laßt  es  eine  deine  $ö3eile  braten,  giegt  als* 
bann  fo  biel  SOBaffer  baju,  als  nun  jur  ©uppe  ju  brau* 
eben  gebend,  tljut  einen  guten  ^heil  ^rebsbufter  unb 
jfrebSfcbroäujie  baju,  etwas  ©afj  etliche  Zitronen# 
febeiben  unb  ©eüer,  fprüblefie  mitbem  ©eiben  bon 
etlichen  ©gern  ab,  unb  v’öflet©emmelfcbeiben,  wel» 
che  mau  bep  Anrichten  ber  ©uppe  einlegt.  9Ran 
t ann  auch  bie  ©emmelfcbeiben  in  mit  SJlehl  gefprü* 
beites  ©pertlar  legen  unb  fte  in  23utfer  braten,  unb 
folcbe  aisbann  in  bie  ©uppe  legen. 

tfra'uterfuppeam  Safttage. 

SDiefe  wirb  wie  borljergehenbe  ^eäuterfuppe 
am  Sleifcbtage  gemacht,  aber  nur  anflatt  3*tinbfuppe 
wirb©rbfenfuppe  genommen. 

ßrehsfuppe. 

Sftitnm  brepgig  jttebfen,  gebe  babon  jroanjig 
ab,  l’üfc  bie  ©cbweifel  unb  ©cberen  auß,  hernach 
flöge  bie  ^rebsfcbäler  fammt  bem  3ngeweibe  jufam#  „ 
men,  wafebe  bie  übrigen  tebenbigen  aus,  unb  flöge 
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fie  f fein,  hernach  nimm  um  einen  j^reujer  gepfarjte 
©emmef,  brep  gebaefene  ©per,  unb  fioße  eß  mic 
baß  anbere,  gib  in  einer  Stein  ein  ©tücf  iButter, 
gib  baß  ©eftofjene  hinein,  unb  faffe  eß  auf  einer 
gemachten  ©futh  wohl  burd)  einanbec  abbünfien,  her* 
nach  ftaube  einen  jt'oc&löffef  boU  SlJtebf  baran,  fc^re 
eß  noch  ein  ^aarmahf  um,  unb  giefje  mit  Jfeifch' 
fuppe  an,  faffe  eß  gut  außfteben ,  feilte  eß  burch 
ein  £aarfieb,  gib  aber  wohl  2lcht,  bafj  feine  ©eba* 
ler  burchlaufen,  jiefje  bie  $ette  ab,  fafje  eß,  unb 
giß  ein  wenig  SÄußfatbfüthe  baran,  faffe  eß  aber 
nicht  mefpr  fieben,  fege  bie  aulgelegten  jl'rebßfdmjei» 
fei  in  ben  Sopf,  gibt  gepfarjte  ©emmeffchnitten 
hinein, *unb  richte  bie  ©uppe  barüber  an.  2fm 
^afitage  wirb  eß  auf  eben  biefe  Tlrt  gemacht,  nur 
mit  ber  2lußnohme,  bafj  eß  mit  ©rbfenfuppe  an* 
gefüllet  wirb. 

$eirte  ©erffe  mit  üflufcfjerffiippe. 

9ßimm  eine  feine  Ufmergerffen,  wafche  fie  fau* 
berauß,  brüefeeine  ^af6e  Itmonte  darauf/  bamif  fie 
nicht  roth  wirb,  fiebeß  mit  SOBajfer,  bofj  eßgut  auf* 
fchwüüt,  feere  eß  in  einen  größeren  £afen,  unb  gib 
eine  gute  ©uppe  baran,  erhalte  eö  aber  fchbn  weiß  ; 
wenn  eß  weich  genug  ijf ,  fo  fdjfag  eß  mit  einem 
©tücffein  ©utter  gut  ab,  gib  Sftußfatbfüthe  unb  ©up* 
pe  hinein,  bamiteßinber  3)icfe  recht  iff ;  cineSöier# 
teljfunb  beOor  bu  anrichtcfl,  wafche  bieSOiüfcherf  fau* 
ber  auß,  unb  gib  ben  3Bein  hinein,  hernach  fe|e  in  ein 
Steinbel  ein  ©tücffein  ©utter  auf,  fege  bie  SJtüfcberf 
hinein,  unb  loflTe  eß  bünffeivbiß  fie  aufgegangen  finb ; 
töenn  fie  offen  (inb,  fo  Ibfefteauß,  bafj  aber  ber  ©aff 
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tri  bem  SKeinbel  Sfci6tr  gieg  e$  in  bie  ©erflen,  unb  gib 
maß  fimonienfaft  boran. 

©uppe  t>on  ©parqel,  fafc^trten  ©alaf  «nt> 
2Äa«ract)fn. 

Stimm  «Spargel,  fcbneibe  bie  $öpfe  in  ber  fän< 
ge  n>ie  ein  ©lieb  ab,  alßbann  nimm  einen  Salat,  eß 
fei)  ein  -£>apel  ober  TXnuifp,  pu£e  unb  überbrenne  ihn 
fommt  Dem  ©pargef,  fei^e  ipn  ab,  unb  lege  i(>n  in  ein 
frifcbe*  'Ißaffer,  alßbann  nimm  einen  Salat  babon, 
fdmeibe  ihn  roie  bie  tJtubdn,  fcpneibe  aucf>  fauber  a\>* 
geroofcbenc  SRauracften  barunter,  unb  feif?e  ben  ©par* 
gel  auf  ein  Sieb  gut  ab  j  bann  nimm  in  eine  ©afferolle 
*Suf  ter,  gib  baß  obige  hinein,  bünfi e  eß  ein  wenig  ab, 
gib  ©eroürj  hinein,  unb  fteüe  eß  auf  bie  ©eite ;  manu 
bie  ©dju  außgefotten  iff,  fo  feilje  eß  ab,  unb  laß  roohl 
außgeben,  ben  übrigen  ©alat  fafdgre,  unb  lag  ihn 
auch  jugleidj  mit  fteben,  eine  SBierfelftunbe  betör  bu 
anridifeft,  gib  bie  gebähte  ©emmel  hinein,  unb  fal^e 
eß.  ©benaufbiefe  Tirf  macht  man  bie  ©eUer*,  fa# 
flirte,  ^ohl  unb  anbere  jhäuterfuppen. 

©pargelfuppe. 

9JJan  nimmt  ein  ©tücflein  Sutfer  in  einer  SHeüt, 
Spargel  unb  Jröfdje,  lägt  eß  bünffen,  unb  ftreuef  et» 
waß9J?ehl  baran,  nad)bem  giegt  man  eine©cbfenfuppe 
barauf,  lägt  ge  roohl  geben,  man  würdet  unb  faljet 
ge,  unb  richtet  ge  auf  gebähte  ©eminelfcf)ntften  an, 
jo  ifige  fertig. 

©ufe  Sörotfuppe  am  $afftage. 

$0!an  gebe  ©rbfen  in  einem  fleinen£afen,  unb 
gebe  baju  bepuöten  Seiler,  gelbe  Slüben,  ein  gebacfe# 
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«es  ffi),  ein  ©tÜcffein  fiifdt  unb  ein  ©tüdffein 
©cbmafj.  35/efeS  laßt  man  alles  jufammen  eine 
©tunbe  ober  auch  länger  fteben ;  hernach  fchneibe  man 
S$rof  nach  ©ufachfen,  rbfle  es  in  ©chmaf  j,  gebe  jiem# 
lieb  ©ewürj  baju,  unb  fafje  es,  bann  gibt  man®cham# 
pion  bläftlich  gefchnitten  hinein/  laftf  eS  gut  aufftebe«/ 
man  mache  pon  ein  wenig  ftafd)  9Blirflel,  baefe  (ie, 
fchneibe  fte  bläftlich/  unb  gebe  auch  ff«jer  barauf/  bann 
ift  fte  fertig. 

l'tnfenfuppe  am  Slrifdj*  ober  Safttage. 

*  «Man  mafebt  geffaubte  f infen  fauber  aus ,  fte# 
bet  unb  fallet  fte,  hernach  machet  man  eine  braune 
©chü.  Tin  einem  ftleifchtage  nimmt  man  ein  SHeb# 
hühnef/  bas  gebratenift;  am  Safttage 
gebaefenen -5>echtenfopf/  ©chlein  ober  Karpfen,  ffi# 
nes  ober  baS  anbere  ftofte  man  mit  in©thmalj  ge# 
baefener  ©emmel  recht  f  lein/  unb  gibt  etwas  ©uftet 
baju/  baPon  macht  man  bie©chü.  TllSbatin  macht 
man  mit  ©utter  eine  ffinbrenn/  gibt  bie  (infen  unb 
baS  ©eftoftene  mit  ber  ©chü  barauf/  biefeS  läftt  man 
fieben;  wenn  man  bie©chümif  ©chunfen  unb  Kalb» 
fteifch  macht/  fann  man  bie  ffinbrenn  auSlaffen.  Tin 
einem  Safttage  aber  lägt  man  fte  gut  Perfteben/  unb 
fauert  fte  etwas  nach  belieben/  bann  fchlägt  man  fte 
bucch  ein£aarfteb,faljet  unb  wlirjet  fte.TlmSleifthtage 
fami  man  fte  mit  9*le&hw^ner,  Söilbänfen  ober  Sflfnn# 
am  Safttage  mit  <5>echtenfafch  unb  gebadfener©emmel 
geben. 

Saftenfuppe. 

9)?an  föfet  Pon  einem  Karpfen  ober  ©chfein  bas 
Sfeifcb  aus,  befthmicret  eine  ffaflerolle  mit  SÖutter, 
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unb  feget  eß  hinein  mit  Smiebefn ,  ^eterftfwurjef, 
ge(6e  «Hüben,  ©eüer,  tfubeffrauf,  53nftfifen,  nur 
ein  wenig  ©ewürj ,  baß  ifl :  jerbrueften  Pfeffer, 
Sngbet,  SDJuöfatblüffpe  unb  Sttägef,  b iefeß  läßt 
man  gelten  biß  eß  braun  wirb.  9D?an  giegt  ©rb* 
fenwaffer  ober  eine  anbere  $aflenfuppe  barauf,  laßt 
eß  gut  außgeben,  fchiägt  fte  bureb  unb  fafjef  fie, 
unb  bann  gibt  man  fte  mit  gebähter  ©emmef. 

SHan&cifuppe. 

?5Äan  flöge  abgewogene  9)?anbefn,  fo  oief  men 
brauchet,  unb  befeuchte  ge,  bag  fic  nicht  obfig  wer# 
ben,  bann  gibt  man  fte  mit  «Nahm  in  eine  <£afferoüe, 
etwaß  ^immet  baju,  unb  läßt  eß  auffteben,  fchfägt  fte 
burch  ein  ©teb ,  gibt  iljm  einen  0eruch  wie  man 
wiü/  Bucfer  baju  fo  bie!  genug  ifl,  unb  fchfägt  jwep 
ober  brep  ©pbotter  barein,  man  fprübeft  eßgutab, 
unb  läßt  fte  fpeig  werben;  wenn  fte  anfangen  wiff  ju 
fteben,  gibt  man  fte  mit  93ißfoten  ober  gebähte 
©emmef. 

ÜCa&mfuppe  mit  firebftn. 

50Jan  nimmt  ein  «Wanbef  ober  if  j^rebfen,  focht 
fte  mit  SQSaffer  unb  ein  wenig  ©ofj,  fo  biel  afßman 
gwifchen  jwep  Ringern  nehmen  fann,  unb  fchaumef 
fte  (leidig;  alßbann  macht  man  baß  bittere auß ben 
Siafen,  unb  flögt  baß  Übrige  in  einem  Dörfer  recht 
«ein,  focht  ein  ©eibef  Sföilch,  tfcuf  bie  geflogenen 
ivrebfenljinein,  lägt  eßwieber  auffochen,  unb  rührt 
eß  juweilen  um,  ghlagf  eß  alßbann  buich  einensburch* 
fäüig,  giegt  ein  ©eibei «Huftm  baju.  2Benn  eß  jufam* 
men  gefochf,  wirb  bie  ©uppe  mit  brep  ©elbeß  bon 
€pern  abgequirfet,  ein  ©tiitf  Bucfer  ^itioinc$et^any. 
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unb  bepm  Tlnrichfen  mit  3ucfet  unb  gimmef  beftreuf, 
man  fann  auch  etwaß  o6gcrie6cnc  gitronenfchalen 
baju  thun, 

©uppe  »ott  (Erbbecim 

9)?an  wafcht  bie  ftelbbeeren  recht  rein,  gieret  ein 
halbeß©eibel2Bein,  unb  ein  halbeß©eibcl  SEBaffet 
auf  eine  ^af6c  ^*annc  ^rbbccren,  I aßt  eßatiffochen, 
unb  rührt  eß  burcb  einen  feinen  SDurchfchlag,  lä|3t  eß 
noch  einmal?!  auffochen,  t^ut  ein  wenig  2Bein  unb 
«gucfer  baju,  unb  richtet  bie  ©uppe  über  ger'öffete 
©emmelfcheiben  an.  3Ber  bie  25rü^c  f  lav haben  wil!/ 
giefjt  bie  ©uppe  burch  ein  (eiriened  ^ucf>,  unbbrücft 
fie  nur  ganj  fachte  auß.  9ftan  fann  auch  anffatt  bec 
©enimel  barte  £ucf  erplä$chen  ju  biefer  ©uppe  herum 
geben;  hinein  mufj  man  fie aber  nicht  borher  legen, 
fonjf  jiehet  ftch  bie  ©uppe  hinein,  unb  biefj  iff  auch  bet 
$all  bep  ben  ©emmelfcheiben,  eß  fep  benn,  ba(j  fie 
in  93uffer  gebraten  worben. 

©uppe  »Ott  HrfifcftocFen. 

gubörberff  müffen  wir  bie  Tlrtifchocfen  borbie 
$ anb  nehmen,  ben  Stiel  nebft  ben  ©pi|en  ber  93lat# 
ter  abfchneiben,  fo  wie  baß  inwenbige  Jäferrichfe,  wor# 
an  ber  ©tie!  gejtanben,  wegnehmen:  wenn  biefj  ge# 
fcheh*?n,  wollen  wir  bie  Tlrtifchocfenböben  enfjmep 
fchneiben,  unb  mit  ein  wenig  9)W?l  unb  flein  gefchnitt# 
nen  3wiebeln  in  ©chmalj  braun  r'bff en ;  ferner  ißrühe 
bon  grünen  ober  anbern  ©rbfen,  waß  wir  bep  bet 
Sahrßjeit  eben  bep  ber  -Jtanb  haben,  barauf  füllen, 
unb  gut  mit  einanber  auffochen  laffen.  S5epm  Tin# 
richten  gibt  man  bie  23rübe  über  geröjfete  ©enimel« 
fchnitten,  legt  bie  Tlrtifchocf enb’öben  barauf,  unb  gar# 
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nirt,  wen«  man  will,  ben  ütanb  ber  Schliffe!  noch  mit 
gebacfenen  Tlrtifcbocfen. 

(Suppe  mit  SSfumenFofjl. 

SDBenn  wir  einige  ©tauben  SMumenfohl  ab  ge» 
pu£f  unb  in  ©tücfen  gefebnitten  hoben/  fo  fönneit 
rt>ic  ihn  in  heißem  3Bajfer  ein  wenig  61ancbiren, 
fobann  abet  in  gutem  ’öouiüon  völlig  weich  foeben. 
2U$bann  mufj  man  in  einem  Stierte!  Q)funb  SÖuffec 
6  foth  abfcbwi£en,  unb  fo  t>ie(  Bouillon  alä  matt 
flu  ber  ©uppe  nötljig  hat,  bavauf  füllen.  SIBenn  eo 
nun  jufammen  hinlänglich  burebfoebt  ijf,  wirb  bie 
©uppe  mit  einem  guten  'Sheil  ^perbottern  abgejo' 
geit/  mit  ©alj  unb  SÖtußfatnufj  abgewür  jt  unb  über 
ben  93lumenfohf,  welcher  febon  lange  au6  ber  33rü» 
he  herauögenommen,  unb  in  bie'Serine  gefegt  wor¬ 
ben/  weil  er  fonfi  ju  95rep  foeben  würbe,  angerid)* 
tet,  auch,  wenn  e6  beliebt,  gerötete  ©emmelfcbei» 
ben,  Q3otagenflbfe  ober  bergleicben  baju  gelegt. 

(Suppe  mit  SBdlfchfo&l. 

Sttan  pu&et  ben  Jfohl  gehörig  ab,  brühet  ihn, 
harff  ihn  flein,  unb  febwifct  ihn  in  33ufter  mit  et» 
wag  9RehI  ab  ,  algbann  füllt  man  guten]  93ouil!on 
barauf,  thut93utterunb9J?ugfatenblütbebaju,  unb 
Jäfjf  eg  fo  fort  foeben  SBor  bem  Anrichten  jiehf  man 
bie  ©uppe  mit  (Jperbettern  ab,  unb  gibt  fte  über 
gebähte  SEBeifjbrotfcbniften,  mit  welchen  ntanjieein 
wenig  mitoniren  lafjt,  bann  iff  eö  gut. 

föierfuppe. 

3u  einer  £albe  93ier  nimm  i  föffef  Poll  3J?ehl, 
rühre  eö  mit  einem  föffel  boü  SKilcprahm  glatt  ab, 
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bann  fcMifftf  bag  !®ier  faft  barauf/  leg  ein  Sfütfel 
^ucfer  baju,  nimm  aucf>  etroaö  enblüt^e , 

Saffran,  unb  ein  Stiicfe!  Sutter/  I a0  alleg  flehen, 
bann  fprüble  2  €perborter  ab/  gieg  eg  afgbann  ab, 
riebt  eg  auf  gebaute  Semmelfcbmtteln  an,  unbflreue 
geflogenen  gimmet  batauf/  unb  gibfg  fo  auf  bie 
Safel. 

^rtflattienfuppe. 

9Ban  gebet  febönc  jfaflanien  im  Söaffer,  big 
*$e  n>eid)  finb/  nimmt  bie  Schale  unb  £auf  babon/ 
unb  flöget  bie  abgefebäften  5?erne  in  einem  Dörfer 
ganj  f lein,  treibt  fte  mit  fügen  SHahm  unb  SBein 
burcf),  einen  2Durcbfcf)fag,  tbut^uefer,  £jiml1Kt  unt> 
Slofcnroaffer  binju,  lägt  ge  geben,  unb  richtet  cg 
über  geröflcten  2Beig6rot  an. 

Stfanfcdfuppe  mit  ^omeran^nfaft  für  bie 

5a(?en. 

9)?an  nimmt  SSRanbefn  nach  ißelieben,  jie^et 
tljnen  bie  £auf  ab,  unb  flü^t  fte  Hein.  91acb  biefem 
giegt  man  gute  gebenbe  SÖiilcf)  in  bie  9Ranbeln,  treibt 
ge  bureb  ein  engeg  Sieb  ober 'Such,  unb  leigt  eö  ein» 
tnafjl  nuffoefcen,  brüeft  bon  einer  ^omeranje  ben 
Saft  hinein/  unb  macht  eö  mit  3ucfec  füg.  Tilgbann 
röflet  man  Semmelfcbnifte,  legt  ge  in  bie  Scbüjfel, 
flreuet  Heine  Stofinen  barüber,  unb  giegt  auf  felbigc 
SRanbelfuppe. 

ßaffehfuppe. 

9ftan  nimmt  8  (ot()  ^affeljbohnen ,  eben  fo 
biel  getroefnete  unb  gefebnittene  ^icborienmurjel  mit 
gleicbbiel  ?23ei§en,  bieg  gebrennt,  boeb  baß  c6  febön 
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traun  ater  nicht  fcbwarj  wirb,  gemäßen,  tu  bie 
fiebenbe  füge  9)?ilcfc  gefpan  utib  gcfocbf,  einige  jer# 
fcblagene  ober  flar  geflopfte  (f tjerboffer  baran  ge# 
rüf^rt ,  bie  (Suppe  burcb  ein  (Siet  gelaffen,  bett 
®runb  weggeworfen,  3utfft7  unbgefdjnit# 

fenc  gitronenfcbalen  baran  getfcan  unb  auffteben  (af# 
fen,  ©emmeffcbnitte  am  fteuer  traun  geröffet,  in 
bie  ©ctüjfel  geffyan,  unb  bie  ©uppe  barauf  ge# 
goffen. 

2Beinfuppc.  0 

Sftittim  2Bein,  fo  biel  bu  brauctff,  bie  £ä(fte 
fo  biel,  ober  auch  weniger  SBaffer  baju,  ?D?uSfaf# 
tlütfje,  ©affran  unb  gucFer,  fo  viel  bu  wiüft,  (afj 
ei  rootf  unter  einanber  fiebert;  bann  fprüble  in  einem 
‘Sopf  6  (Jperbotter  ab,  unb  gieß  ein  ©eibel  ftebenben 
9latm  barein;  baS  obige  baju,  unb  richte  eS  tnif  ge# 
würfelten  ©emmelfcbnitfeln  an,  obenauf  jlreuegirtt# 
tuet. 

Siförogetifuppe. 

fftimm  einen  gefoffenen  ftifebrogen,  jerrüfcre 
benfeiben,  unb  (affe  il)n  in  einer  burepgefriebenen 
^rbfenbrüfje  fiebenb  werben  'Sbue  bann  ein  we# 
nig  Pfeffer,  3ngber,  etwas  SüftuSfatennufj  unb  ein 
©tücFel  iöufter  baju,  (affe  es  eine  23ierte(ffunbe  fo# 
eben,  unb  richte  es  über  gewürfelt  gekniffenes  unb 
inSutter  gerbff eteS  23rof  an. 

Slepfelfitppe. 

5J?an  feteiff  fäuerlidje  $pfe(,  unb  jerfebneibet 
fefbe,  gießt  $Q3ein,  aber  etwas  mehr  ^Baffer  bar# 
auf,  unb  laßt  fie  fo  fange  foeben,  bis  alles  recht  weich 
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ift,  feilet  eö  burefi  b^n  SDurcftfc^fag,  gibt  geflogenen 
gimtme  unb  guefer  baju,  faffet  eg  auffoeben,  vüh* 
rer  ein  Q)aar  ©per  baran,  unb  richtet  eg  bann  über 
wütfTich  gefefenittene  unb  im  Jßutter  gevbfme  «Sein* 
mel  an. 

Sie  geflogene  ©tippe  am  Saf frage. 

SSJian  nehme  bon  einem  jfarpfen  3  ober  4 
StüdPe,  baefe  fie  in  Scbmalj,  auch  bon  einem  g an* 
Jen  jheujer  Semmel  in  Sd)mafj  geholfene  Sd)nit* 
*ten,  3  £per,  3  ^eterftfrouraen,  2  £äpe!  groiebel,  al' 
leg  in  Scbmalj  gebaefen  unb  jerfefmitten,  flöge  eg  in 
einem  Dörfer,  giefj  ©rbfenroafler  baran,  unb  laffe 
eg  fteben ;  treibe  bann  aüeg  fd)bn  bief  burebg  (Sieb, 
färbe  eg  braun  mit  gebrennfen  ^uefer,  lege  Butter 
baran,  roürje  unb  falje,  unb  lafTe  eg  fo  ein  wenig 
fteben/  unb  richte  eg  über  gepfarjte  Semmel  an. 

^alfc^c  ÜCtnbfuppc. 

SJlacfte  einen  Sdjfcin  fammt  ben  Schuppen  auf, 
gib  i0n  in  einen  £ afen,  baju  eine  £anb  boll  €rbfen, 
ganjeg  ©eroürj,  ^wiebef,  <j)eterfif,  Stücf  vSefler  unb 
©türf  Scbmalj ;  barauf  giegt  man  SBaffer,  lägt  eg 
fo  2  Sfunben  fieben,  feifjet  eg  bann  burch,  unb  fo 
erhält  man  bie  Suppe  in  bie  man  eine  SSKeblfpeig  ein/ 
focht,  unb  fo  anrithtef. 
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Scrr^tebeneS  in  t>ie  gafienfuppm. 


5?ni5berl  in  einer  ^aftenfuppe. 

§D?an  nehme  ein  Karpfen  ober  #echfenfafcb,  eine 
gereichte  ©emmef,  unb  ettvaß  grüne  9>eterfi(,  biefeö 
fchneibef  man  fd)bn  flein,  ^ernaep  treibet  man  ein 
©tücflein  Sufter  ab,  fchlägt  ein  ©p  unb  ein  ober 
jroep  Dörfer  hinein  ;  biefc6  mifcht  man  aüeß  unte»' 
dnanber,  gibt  ©etoürj  unb  ©nf$  baju,  unb  macht 
jtYööcrf  barauß,  bie  man  in  ber©uppe  focht,  unb  fo 
jur  Xafef  gibt. 

©e&adfeneS  Sttüdjhrot. 

©chneibe  baß  Sföilchbrot  flu  bünnen  Schnitten, 
fchfage  2  <2:per  gut  ab,  ju  jebem  Q?t)  2  (Eßlöffel  bott 
füßen  9*tahm,  fege  bie  Schnitten  barein,  unb  baefe 
fobann  eine  nach  ber  anbern  im  beißen  ©chmafj. 
3)iefeß  93rot  fann  man  ju  allen,  auch  ju  fußen  ©up* 
pen  gebrauchen ;  nur  barf  man  eß  niemahiß  in  ber 
SBrülje  auffochen  laffen. 

-g)ed^tenfcfed6err. 

©chneibe  einen  -Rechten,  gereichte  ©emmef 
unb  ein  ©tücf  äöuffer  fein  jufammen,  fchfage  2  ober 
3  (Eperbotter  in  SEöeibling  baran,  falj  unbroürjeeß, 
mache  eß  in  bemjorm  eineß  ©cböberf,  ober  macht 
Ärapfefn  barauß,  baefe  eß  in  ©chmalj,  beffreue  eß 
mit  iBiffajien  ober  SDlanbeln,  unb  richte  eß  mit  einer 
fallen  DUnbfuppe  an. 


Rechtem  ufcrl. 

©räfhe  ein  ^funb  bon  fchbnen  Rechten  aug, 
haefe  cg  flein,  mach  bon  2  €pern  gan 5  bünneg  ein^ 
gerührteg,  weiche  uin  2  ^reujer  ©emmelfchinellen 
in  fairer  SEJtilch,  brüefe  f»e  wieber  wobl  aug ,  unb 
b<«cfe  atlcg  jufammen.  Xreibe  bann  €pgrofj  (Stiicf 
93utfer  ab,  rühr  bas  0e(jacfte  barein/  Ablage  ein 
ganjeg  (?p  unb  ein  Soccer  baju,  gib  einen  l'offef 
guten  vDltlcbrahm  baju,  etroag  9J?ugfatblüth,  fafye 
"'ünb  rühre  eg  gut  unter  einanber  ab.  SDtif  bifflm 
$eig  fannfl  bir  ein  £uterf,  Söürflel  ober  j^rebfen/ 
nafen  füllen,  ober  baraug  j^nöbetln  machen.  2Dag 
(£utcrl  babon  roirb  in  ^eterftlwaffer  ober  einer  (£rb# 
fenfuppe  gefocht.  3)aju  mache  eine  geflogene  6up* 
pe,  lege  Dag  gefottene  (?uterl  barein,  febrepfe  eg  auf 
Der  »Seife  unb  gib  gebähte  (Semmelfchnitten  herum, 
befleefe  bag  €uter  mit  ^irbegnüfien  ober  SfJtanbeln, 
welche  auch  roth  gefärbt  fepn  fönnen,  unb  regulire 
bie  ©uppe  mit  jtaröiol,  SSJtauracben  ober  grünen 
Srbfen. 

SÄanbelÜnfoerl  $ur  Ü>?tfc^r«ppc. 

Stimm  8£othfüfje  unb  io©tücf  bittere  SOtan* 
beln,  brühe  felbige  ab,  unb  flofre  fte  mit  einigen 
tropfen  SSftilch  recht  fein,  rühre  4  £per  baran,  2 
föffcl  fein  geflogenen  guefer,  eben  fo  oiel  jerfaffene 
SSuffer,  5  foth  geriebene  Semmel,  rühre  aUeg  wohl 
unter  einanber,  fchmiere  eine  Sortenpfanne  gut  mit 
löutter,  lege  bie  jfnöberfn  hinein,  unb  (affe  fie  gelb# 
liebbraun  baefenj  baju  foebe  bieSBIilch,  legegimmet 
unb  ^mfer  hinein,  rühre  fle  mit  0per  öb,  unb  lege 
bie  ^n’öbecln  brein. 
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•  ^ 

®ebacfene£  in  Die  ©uppe. 

Sßon2  0)ern  mache  einen  orbentlichen  fftubef# 
feig,  nid)t  gar  fo  feft,  maf^c  ihn  9fte|Terrücfen  bicf 
auß,  nehme  ein  blechernes  runbeßÜiöhrl,  welches 
eine  -Öffnung  bon  einem  .fi'reujer  hat,  brücfe  hon 
bem 'Seig  lauter  folcbe  fBfattel  auß,  fo  Diel  ber'Seig- 
gibt,  unb  bacfe  fie  ganj  gelb  auö  beni  feigen  Schmalj. 
iaffe  fte  mit  ber  Suppe,  mit  welcher  man  fte  ge&en 
roiU,  einen  Sub  aufthun,  unb  fo  fann  man  ft«  an» 
richten.  « 

tehtfroiirfJd  in  Die  (Suppe. 

^oche  jwanjig  j^rebfen  in  Salj  unb  SGSoffer, 
bon  ben  Schalen  mache  Söutter,  baß  Scherenfleifch 
unb  bie  jfrebfe  bemalte  bet )  Seife,  nehme  für  ein 
j?reu$er  Semmef,  weiche  fte  in  9J*ilch,  brücfe  fte 
aber  wieber  wohl  auß,  bann  treibe  bon  ber  .^rebß» 
butter  ein  Stücfel  eineß  grofj  gut  ab,  fdjneibe 
baß  ^rebßfjeifch  flein  barunter,  gebe  3  gaaje  €tjer 
baju,  falje  eß  unb  treibe  atleß  obige  recht  unter 
einanber.  3e|f  mache  Güperffecfel,  unb  ffreiche  bon 
bem  ^*re6ßfleifch  9ftefferrücfen  bicf  barauf,  rolle  fte 
wieSGBütfiel  jufatiimcn,  unb  menbefie  in  abgefchla» 
genen<£pern  eineß  nach  bem  anbern  um,  6efireue  fte 
mit  feinen  Semmelbröfein,  bacfe  fte  auß  frifchem 
Schmalj  fchön  gelblich  braun  heraus,  unb  fo  gebe  fte 
in  eine  beliebige  Jajienfuppe,  ober  in  guter  9tohm» 
fttppe. 
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di  i  n  t>  f  l  e  i  f 


SKint>f!eifc8  m  fiebern 

Stinbjleifcb  toafcfjc  im  frifcben  SBaffer,  läge 
eß  eine  ©funbe  bor  Dem  heften  im  reinen  Brunnen# 
wajfer  liegen,  wafebe  eß  bann  nochmal?!  auß,  unb 
f^e  eä  in  einem  berhäftnigmägig  großen  £afen  mit 
fjebenben  SG3afiet  jum  Jeuer.  2iuf  ein  $funb  Jfeifcb 
rechnet  man  brep  ©eibel  SBafier,  bepm  ©aljen  fann 
man  wegen  Unterfcbieb  beß  ©afjeß  baß  «D?ag  nicht 
beffimmen,  baljer  mug  man  bie  ©uppe  fofien,  unb 
barnacb  ficf)  im  ©aljen  richten,  ©uf  ifl  eß,  wenn 
baß  Jleifcb  9^«*  TInfangß  beß  tfocbenß  recht  gefal* 
jen  wirb.  2Daß  Jleifcb  mug  fleißig  abgefaumet  wer* 
ben,  biß  bie  (Suppe  tyü  unb  rein  ijt,  bann  fann 
man  ^eterftl,  $ori,  ^atfinafwurjef,  ©ellerp,  gelbe 
SHübe,  auch  ein  ©tücfel  ganjen  3ngber  mitfoeben 
laffen.  ,©in  ©tücf  bon  hier  Q)funb  mug  bre^  ©tun# 
ben  foeben,  i(f  eß  größer,  fo  mug  eß  länger  geben, 
borjüglicb  ift  ju  bemerfen,  bag  baß  Jleifcb  unauß# 
gefeßt  langfain  fortgeben  unb  nicht  wallen  barf. 
5U3enn  baß  Jfeifcb  ju  biel  fetten  gibt,  fo  mug  man, 
e^ebor  baß  ©riine  hinein  fommt,  bie  Jetten  ab* 
nehmen  unb  ben  <$>afen  wieber  mit  ^ei^en  Söagec 
anfutlen ,  bamif  baß  Jleigb  auß  ber  ©uppe  nicht 
hetauß  febaut,  unb  lag  eß  bollenbß  aufgeben.  3>aß 
Jleijcb  mug  nach  bem  2lbfcbaumen  immer  juge# 
beeft  forffoeben,  weil  hierbureb  bie  ©uppe  fräfei# 
ger  bleibt,  2lucb  ifi  $u  merfen,  bag  bie  ©uppe. 
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worin  SBurjel  gefotten  worben,  fiel)  nur  itn  2Bin# 
fei*/  aber  nicht  im  ©ommer  langet  aufbehalten 
läßt.  ?Ö?crft  man  baß  baß  Sttmbfleifcb  alt  tfl  /-  f» 
thut  man  wohl,  cß  bor  bem  Zufe&en  C£C&t  Ju 
flopfen. 

$ßenn  baß  Ülinbfleifcb,  naebbem  eß  wohl  ge# 
foc&t  ift,  ohne  aller  anberer  Zubereitung  ju  Xifcbe 
gefegt  wirb,  fo  gibt  man  in  einem  6efonbern  ©o ß# 
gefehlte  entweber  waßjlalfeß,  alß  Umurfen,  falten 
.ftrenn,  rotlje  SHüben,  u.  f.  w.,  ober  man  bebienf  ftch 
toerfchiebener  warmen  ©oßen,  beren  Zubereitung 
man  in  bet  Tlbt^eilung:  SSon  ©0§eit  unb  $8rÜ* 

Ijen  finbet. 

Üvtn&ffeifth  a  l’Anglois. 

©ß  wirb  ein  fdjbneß  £Hinb(Hicf  genommen,  fol# 
cbeß  abgepuljf,  barnach  eine  frifebe  £irnfetten,  ©peef, 
©cbünfen,  ganje  ©ewürjnägerl,  ^Kußfatenblüthe, 
©panifcbfrautel,  forbeerblätter,  Zwiebel  unb  fimo# 
nienfcbalen,  richte  biefeß  alleö  in  eine  Saffetolle,  gib 
ein  wenig  €ffig  unb  SHinbfuppe  baran,  unb  laß  eß 
alfo  gemach  gehen ;  wenn  eß  weich  unb  b'öllig  ein# 
gegangen  ijf,  fo  nimm  eß  Ijerauß,  fei he  bie  Jette 
herunter,  nimm  baß  übrige,  fefseeß  auf  einen  5Binb# 
ofen,  unb  gib  hier  Kochlöffel  boll  SOichl,  unb  ein 
wenig  fauern  9ftahm  baran,  hernach  feilte  eine©chü 
barauf,  unb  laß  eß  wohl  fteben,  bebor  bu  anrief)# 
teff,  fo  fei^e  eß  burd)  ein  -^aarfieb  in  eine  anbere 
ßafferolle,  lege  baß  Sftinbfleifcb  hinein,  unb  laffe  eß 
alfo  gemach  fieben,  jielje  bie  Jette  Runter,  unb 
richte  eß  am 


fXint)* 
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ÜCinbfleifcfj  Boeuf  a  la  Mode. 

92  im  in  ein  fdfötieß  ©cpwciflTücf,  fptcFe  eß  mit 
einem  Ringer  bief  gefdjnittenen  ©peef  unb©d)infen, 
barnad)  nimm  in  eine  <£a|]erolIe  ober  2BonbeI  ©ped> 
fetten,  ©dmifen,  Jffubelfraut,  {orbcerblätter,  i&a» 
ftlien,  ^wiebef,  {imonienfebafen,  ganje  ©ewürjnä' 
geil,  SCRußfatenbliitpe,  guten  SEBeineflTig,  unbüiinb* 
fuppe,  falje  eß,  unb  gib  baß  gefpiifre  Ütinbflcifd) 
hinein,  beefe  eß  woljf  ju,  unb  Derpappe  eß  mit  £cig, 
^amif  fein  SDunff  babon  fbmmt;  wenn  btt  gfaubfr, 
bap  baß  Jleifd)  wcid>  iff,  fo  fleüe  eß  auf  Die  ©eite, 
unb  Jap  Falt  »werben,  wenn  eß  außgefüpfet,  fonimnt 
c6  fjecauö,  puße  eß  fauber  ab,  lege  eß  auf  bie  ©dntf/ 
fei,  unb  garniere  eß  fcfc'ön.  93?an  fann  auch  biefeß 
5 lei fd)  roarm  mit  Der  eigenen  ©op  geben,  boef)  muß 
fceboc  bie  ©opburcbgefchlagen,  unbbie^efte  faubec 
abgewogen  werben. 

0ttnb|Tetfc^  mit  (Sauerampfer. 

93ebor  bu  anridkeff,  nimm  baß  DtinbjTeifdj 
auß  bem  <£>afen,  (ege  eß  in  bie  ©op,  wie  oben, 
hernach  nimm  um  brer;  $reu}cr  ©auerompfer,  jupfe 
ihn  Don  ben  ©tängefu,  wafefte  ilpn  fauber  auß,  unb 
febneibe,  iljn,  bann  nimm  ein  ©tinfef  ÜBuffer  in 
eine  92ein,  gi6  ein  ^odd'öjfel  üoll  5)Je^l  ba^u,  unb 
lap  gelb  werben,  gib  ben  ©auerampfec  hinein,  unb 
(ap  alfo  bitnjfen,  gib  eine  sHinbjuppe  barauf,  unb 
fafje  eß,  wenn  bie  ©cp  nid)t  fauer  genug  ift  Don 
©auerantpfer,  fo  gib  ein  ^)aar  tropfen  (fffig  bin* 
ein,  wenn  eß  hernacb^cir  ift  jum  Anrichten,  fo  gib 
ben  ©auerampfec  auf  Die  ©d)ii|Te(/  unb  baß  SH  mb* 
Peifd)  barauf. 


5o 


£Kint>jTeifch  aufSBaierifche  3 (rf. 

Sleljme  einen  (ungenbraten,  haute  iljn  faulet 
ab,  mache  jtarbonabel  >  Sehnigen  babon,  unö  flopfe 
fte,  befprenge  fte  bann  mit  ©alj,  nimm  bann  alrge* 
baefene  ©emmel,  reibe  babon  Söröfeln,  lege  ein  me* 
ttig  SOßachholberbeere  baju,  laffe  in  einer  £ü(ferot(e 
IBuffer  ^ergeben,  fehre  bie©chnißen  barin  um,  be* 
(heue  fte  mit  ©emmel6rÖfeln,  unb  6rate  fte  wie  $ar* 
bonabel.  ©obann  nimm  kapern,  ober  9ftaurad)en, 
haefe  fte  flein,  lajfe  fic  in  Butter  ein  wenig  auffo* 
eben,  unb  mache  eß  mit  einer  Zitrone  fauer,  unb 
richte  eß  über  bie  ^leifcbfchnißen. 

Ütinhjleifcl)  mit  (geliert). 

SOBenn  bu  beplaufi'g  hier  ^)funb  Stinbflcifcb 
nimmü,  fo  nimm  auch  hier  fch'öne  große  ©eilet p/ 
rourjeln,  wafche  unb  puße  fauber,  fchneibe  fte  wie 
llpfelfchni^e,  nimm  ein  >)>aar  gelbe  Dlüben  boju, 
bünfle  ben©ellerp  in  Butter,  boebfo,  baß  er  weiß 
bleibt,  (taube  einen  f'öffel  boll  ffllefyi  barein,  unb  laß 
eß  noch  eine  $Q3eile  beimpfen.  SDann  fchüfte  eincSJtaß 
Jleifchfuppe  barauf,  ein  wenig  SOlußEatenblüthe  baju, 
unb  laß  eß  fo  lange  fochen,  biß  bie  SSBurjeln  weich 
ftnb,  bann  richte  eß  über  baß  wie  gewöhnlich  gefot* 
tene  SHinbfteifcb. 

ÜCtnbflretfcö  auf  gran$d|tfc&e  2lrt. 

©alje  unb  würje  mit  gejtoßenen  ©ewürj  ein 
©tücf  bom95ruftfetn,  fpiefe  eß  recht  bitf  mit  ©peef, 
belege  auch  ben  üßoben  ber  €ajferolle  mit  ©peef* 
febni^en,  falje  eß  unb  (treue  bariiber  Pfeffer  unb 
einige  gute  trauter,  lege  baß  Jleifch  barauf,  be> 
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fcecfe  eg  mit  forbeerbfäffern,  gieße  ein  ©las  wer* 
fjen  % Bein  unb  gute  Jleifchbrühe  ba$ u,  ben  3)ecfcf 
bermache  gut  mit  Seig,  unb  falle  es  jwep  ©tun# 
ben  über  einem  gelinben  ^o^ffeuec  bünflen,  richte 
es  bann  in  eine©chü|Tel,  mache  eine  geroürjte  33rii* 
he  üon  ShömpionS,  kapern/  Tluflern  unb  -Olioen, 
rooüon  bie  il'ern  heraus  genommen  werben,  garniere 
bieöchüffef  nach  belieben  mit  jungen  Hühnern  ober 
XauOen,  unbfo  ober  auef;  ohnebem  gib  es  auf  ben 
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*  Boeuf  Royale. 

9Ran  nimmt  ein  gutes  ©tiief  mageres  Ochfen* 
fMfdy  burchfpicft  baSfelbe  mit  ©peef,  welches  in 
längliche  ©treifen  gefchnitten,  uno  in  flein  gefchnit* 
tenen  ^peterfil,  flein  gefchnittnen  3roie6fln,  ©nlj 
unb  Pfeffer  umgewanbt  ift.  2flsbann  legt  man  es 
in  eine  (Eaflerolfe,  bejfen  iDecfel  recht  bicht  pafien 
muß,  bamit  ber  ©eruch  nicht  heraus  fann.  2Dec 
S5oben  beS  j?efielS  wirb  mit  biinnen  ©peef  belegt, 
baju  eine  groiebel  mit  Sttägcrl  burchifacfjen  gefban, 
ferner  einige  forbeerblätter,  ein  ©üfchchcn  ^eferßl, 
etwas  Kerbel  unb  gelbe  Stüben;  auf  ben  ©eiten 
beS  j?e|TelS  unb  oben  legt  man  auch  ©peef,  unb 
ftreuef  bas  übrige  ©eroürj  barauf,  in  welchem  bie 
©peeftfreifen  umgefeljrf  worben  ;  auch  thut  man 
fechS  rein  abgewafchene  .^älberfüße  baju  2IISbann 
beefet  man  bie  Saflerolle  mit  bem  3>ecfel  ju ,  unb 
läßt  eS  auf  einen  ganj  fdiwachen  ^ohlenfeuer,  wel* 
cheS  immer  nachgelegt  werben  muß,  hier  unb  jrcon* 
jig  ©funben  jfeben.  35enn  eS  halb  gar  iß,  fo  t^uC 
man  eine  fpatSe  üöouteifle  roflpen  3öein  unb  ein  ©las 
SBeiuejfig  baju,  unb  läßt  eS  noch  etliche  ©tunben 
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focficn/  worauf  man  bag  ftfeifcf)  Voraus  nimmt,  ba« 
5ßci§e  Don  einigen  (Jtjern  ju  ©c&aum  fprübelf,  unb 
cg  ju  Der  Srübe  rühret,  baß  fie  flar  wirb,  lllebann 
läßt  man  fie  Durd)  ein  ‘Sud)  laufen,  wirft  Die  .ftno* 
eben  weg,  macht  Den  Sopf  wicber  rein,  unb  legt 
baö  $leifd>  wieber  hinein,  unb  läßt  eg  mit  Der  Durch« 
gegoffenen  ‘Srü(?e  noch  eine  5öeife  burd)bünflen,  fo 
iff  e6  fertig.  $)iefeg  $leifd)  wirb  f?(?r  f4)ön,  wenn 
cg  gehörig  in  2ld)t  genommen  wirD,  allein  bag  5?oh* 
lenfeuer  muß  nur  immer  ganj  gelinbe  fegn,  baß  recht 
langfam  Dünße. 

fKtnbfletfdj  mit  SEBeitt. 

<5ftan  nimmt  ein  ©fücf  Oberfdjale  ober  Sl‘ufi> 
faljet  eg,  betreuet  eg  mit  geffaßenen  helfen,  jfar# 
bamom  unD  $iugfatenb(umen,  belegt  eg  mit  £or* 
beerblatfern ,  gießt  guten  SBein  barauf,  unD  laßt 
cg  jwet)  Mächte  an  einem  falten  Ort  barin  liegen, 
bod)  feljrt  man  eg  in  ber  geif  ein  ))aarmahl  um,  feist 
eö  ^ernad)  mit  bieferSrühe  bei),  faljet  eg  unb  gießt 
ein  wenig  SHinbfuppe  h»nju.  Sfladjbem  eg  weid)  ge« 
fotten  unb  gar  i(f ,  wirb  efrnag  troefen  gebrannte« 
Sßlehl  Darunter  gerührt,  unb  fdjneibe  eine  halbe  £i* 
frone  fcheibenweife  baju.  3ff  bag$leifd)  mit  biefem 
aufgefoebt,  wirb  eg  angerid)tet,bie  (orbeerblätferunb 
Zitronen  fommen  oben  auf  Dag  ftleifcb,  ben  91anb 
bet  ©cbülTel  befegt  man  mit  frifebgefebnittenen  (£i* 
tronen  unb  forbeerblättern,  unb  bie  Stühe  gießt  man 
barüber. 

fKtnbpeifcf)  ä  la  Doob. 

wirb  ein  feböneg  ©cbwanjfiücfef  genommen, 
folche«  in  einen  £af<«  gelegt,  gib  ein  wenig  Eörin« 


cfiuj  unb  ^Baffer  batan,  <janje  ©erour;|nägef, 
fatenbfüthe,  .^ubelfiauf,  Co  beerblätrer,  ^w^bef 
unb  Cimonienfchafen  hinein,  falje  e6,  unb  faf$  fcbon 
weich  lieben,  fjernacf)  rißte  eß  auf  eine©d)ti|Tel  ober 
Safferollbecfef ,  gib  fauern  9ta(>m  hinein ,  beftreue 
e6in  ber-£>öhemit©emmelbröfel,  unö  begieß  eömif 
einer  fteffe,  unter  ftcb  ober  gib  ein  wenig  bon  Den 
©ub  hinein;  fe£e  eö  auf  ein  SDrepfuß,  gib  unten 
unb  oben  Jeuer,  Damit  e6  in  Der  $>öhe  fcbon  braun 
wirb,  frernad)  mache  eine  Umurfeufoß,  gib  fte  auf 
fcine  ©chüfiVf,  unb  richte  ba6  Jfeifcb  Darauf. 

IXinbfletfch  ä  Ia  Baviere. 

06  wirb  ein  9J?oübrateI  genommen,  fofcbe6  fau# 
6er  atgeheiutef,  unb  hernach  fcbni^elroeife  gefebnit# 
ten,  bann  flopfe  ed  wie  ein  jt'arbonabef,  befprenge 
e6  mit  ©afj,  hernach  nimm  eine  altgebacfene  9>)iunb* 
femntef,  reibe  babon  33röfef,  fege  ein  wenig  j^rona/ 
wetbeer  hinein,  hernach  in  eine  Safferofle  einetfiuf* 
ter  genommen,  fafj  fte  vergehen,  fehre  Die  ©cbni|eln 
in  Der  SSutfer  um,  betreue  e6  mit  ©emmdbröfefn, 
lege  e6  auf  einen  Ütoff,  unb  brate  cö  wie  ein  j?Vbo* 
nabef.  ^Darnach  nimm  Jranj'öfifcbe  $apri  ober  3Ra us 
rachen,  febneibe  babon  eine  £afcbee,  gibtö  in  93uf* 
ter,  unb  faf?  abfcbwi&en,  gief?  eine  gute  ©d>infengoHp 
hinein,  unb  mache  eö  mit  einer  Cimonie  fauer,  unb 
gibfö  unter  ba6  Siinbjieifcb.  $?an  fann  auch  ba6 
9Äo(I6ratef  ä  l’anglois  gehen  faffen,  unb  mit  feiner 
eigenen  ©o{j  gehen. 
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grMpfel  *fRmt>Uetfc&. 

Stimm  baß  ©ftitf  ^inbgeifcf)  eine  ©tunbe  6ePot 
bu  anriebteft,  lege  eß  in  eine  ?Kein,  gib  efwaß©pecF, 
SBegpbälijcbe  ©ebinfen  ,  3)eterfil,  gelbe  Siüben, 
Jffalbgeifcb,  etliche  Körner  Pfeffer,  Sftußfatenblüthe 
unb  ©al;  baran,  gib  jwep  ©cfc'öpgöffel  Poll  Slinbfuppe 
barauf,  fefec  eß  auf  ein  jl'obienfeuer,  unb  lag  eß  in 
ber  ©ofjbüufhn,  gib  aber  2ld)f,  bag  ftd)  baß  Jleifcg 
nicht  anlegt;  wenn  bie  ©og  eingegangen  ifi,  fo  gib 
wieber  einen  t'öjfel  Pell  ©uppe  barauf,  bamit  eß  H 
©aft  bleibt.  35ie  (£rbäpfel  ficbe  unb  pufje  jie  fau* 
E*?r,  gemach  ein  ©tücf  ^Butter  in  eine  9Wn  gelegt, 
lag  fie  jergegen,  gib  ein  S'ocblbffel  Poll  3SJ?ebI  bin* 
ein,  unb  lag  gelb  werben,  barnacb  lege  btedrrbäpfef 
barein,  unb  lag  efwaß  bünffen,  gib  ein  wenig  Pon 
ber  ^leifcf)fuppc  unb  ©og  hinein,  unb  lag  foegen, 
bevnacb  richte  bie  ©rbiipfel  auf  eine  ©cbüffel,  unb 
leg  baß  Dlinbfleifch  barauf ,  unb  gib  bie  ©og  bar* 
über. 


SS 


©ojjcn  anb  SrülKtt, 

t()eil$  311m  SXinbgeifcf) ,  tfyeifö  anbertt  frocfc* 
ttcn  Sleiföfpcifen  $u  brauchen. 


©iefmb  atferbingß  wichtiger,  alßfiejufepn  fdicinen, 
bcnn  eß  ereignet  fn#  öfterß ,  bap  mehr  bie  2}riil)e 
afß  baß  JpanptefTm  ben  ©efditmaef  reifet;  ja  man. 
dbe  fa(i  unfdmtacff)afte  ©peife  wirb  baburd;  epbar 
unb  angenehm  gemacht,  35ep  vielen  fefcon  angefüfjra 
ten  @crid;ten  ift  bie  ©ope,  bie  ftd;  boju  fdnd't , 
bereite  mit  ange&dngt  worben;  um  aber  Dod;  bep 
ben  @peifen,  wo  niebtß  baoon  bemerft  worben, 
niebt  in  93erlegenf)eit  ju  geraden,  foflen  t)ier  be* 
fonberß  einige  ©open,  unb  bie  Snwcifung,  fte  ju 
“bereiten,  angeführt  werben. 


Zitronat# (Sog  u&er  allerlei)  Sffiilbpref, 

(Üfi tt  ©tücf  Stocfenbrof,  wefc^eö  eine  biefe  Sttinbe 
f)a(/  wirb  braun  gebaefen,  bann  in  2ßein  gefoebf, 
bureb  bae  £aarfieb  getrieben  unb  mit  ^uefer,  ^immet 
unb  9ftußfatenblütbe  gewürjet/  baju  mifebe  würf* 
lieb  f lein  gefcftnitücnen  Zitronat;  gieße  ein  wenig 
£ol(unberejfig  barauf,  unb  lafie  einen  ©ub  auf 
.ffofjfenfeuer  (f;un/  unb  ridjfe  cö  über  baß  SBilbe 
pref,  ober  gebe  ße  audtj  befonberß. 

(Bürgen*  Sog  ju  oerfc&tebenen  Grafen. 

Slbffe  fcb'ön  gelbbraun  in  95u((er,  fyaefe 
©cfcaloffen  ober  ^wiebef/  ein  (orbeerblafü,  gefto* 
ßene  9jjußfa(enblumen,  Pfeffer ^  3ngber,  23aß(i* 
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fuiti,  ffeine  eingctiincfjfc  ©urfen,  Köpern,  ringe* 
weichte  Trüffeln,  f fein  geljacfre  ©arbellen,  abge* 
fcf)äff e  £>liben  barunfer,  gießt!  gute  ^Ieifcf)fuppe 
unb  2ödtt,  unb  faß  eß  fochcn ,  (^u!f gib  auch 
(£irroncnfaft  unb  3ucfcr  bajU/  unb  faß  eS  wofcf 
abfochen. 

£etfv£tbetftJj*(Sofj. 

?0?afi  fefee  ein  SBierf efpfunb  ^ef fcf)c6c(fcf>  mit 
einem  Seibef  halb  3Büjfer  fjafb  3Bein  jum  $euer, 
unb  faßt  fte  fo  lange  fochen,  bis  fte  recht  weich  ftnb^i 
SDann  treibt  fie  nicht  fo  flurf  r  wie  bie  SBcichfefn 
turch  ein  <£>aarfteb  ober  Reiher.  Sollten  fie  ju 
bicf  fctjn,  fo  fann  man  noch  ein  wenig  ;JQ3affer  unb 
*Bein  nachfchüften,  fobann  gibt  man  3ucfer  nacf) 
belieben,  3*mn,ef  Flein  gcfchnittene  Zitronen* 
fchofen  baju.,  faßt  es  fo  noch  eine23ierfelßunbe  fo* 
eben  unb  richtet  fte  an. 

2Ranbdfo§  £tt  Kapaunen,  Hühnern  unb 
anbern  Diäten. 

$03enn  bie  €D?anbefn  abge6rühet/  unb  abge* 
fchaft  fmb  /  muß  man  fte  in  einem  Dörfer  recht 
flein  jerfloßen,  bann  werben  fte  in  eine  Safferofle 
gefegt,  heißer  SBein  unb  etwas  gute  ftfeifchfuppe 
ba*u  gegofien,  bie  aber  nicht  fett  fepn  barf,  reibe 
leb, gelten  baretti,  gib  große  unb  f feine  9icfmen,  mit 
3i  cfer  abgerie6ene  Sitronenfchafen ,  flein  würflicf) 
gefchniffcnen  Stfronaf,  gcfioßene  9J?uSfatenblumen, 
(Eitronenfaft  ober  ^Beineffig,  faß  alles  mit  einan* 
her  recht  auffocheji,  rühre  es  öfters  um/  unb  richte 
es  unter  ben  traten* 


€itte  t>i'e  ficf)  6rt>  allem  SfFen  atnwn* 
t>en  laßt. 

$D?an  laffe  Sutfer  über  beni  fteuer  hdft  wer# 
ben,  rühre  ein  9)aar  £anb  boll  (nachbem  man  Diel 
©oft  hraucftf)  geriebene  (Semmel  barem,  r’ofte  ft t 
f'ajlanienbraun,  giefte  Jleifcbbrühe  unb  $Bein  bar# 
auf,  würje  fte  mit  helfen,  ^utfer,  €itronenfchalen, 
(Eifronenfcftciben,  unb  laffe  eS  mit  einanberein  we» 
nig  bief  fochen. 

s  ßopenifofi  ju  f&raten  ober  fttfcfjeit. 

9)?an  rühre  einen  Ijalben  Löffel  boll  SÖlehl  unb 
baS  (Selbe  bon  Spern,  mit  einem  guten  ©tiicfewohl 
auSgetvafthcner  Butter,  recht  burd)  einanber,  fo/ 
baft  bie  ©oft  babon  etwas  fcicF  werbe ,  tljue  noch 
geflogene  SfluSfatenblumen,  ein  {orbeerblaft,  lang# 
lieh  gefchnittenie  ^itronenfchalen  baju,  unb  menge  eS 
ebenfalls  barunter;  bann  fÖmmt  noch  ^mfer,  dn  gut 
Shell  kapern  unb  95ouillon  baran.  3)iefeS  aUeg 
fe£t  man  auf  ^oljlenfeuer,  fäf?t  eS  unter  befdinbigem 
Umführen  bief  werben.  £>iefe  ©oft  fann  ju  traten 
unb  $u  ^ifchen  genommen  werben. 

Sine  #ol/aciiD;jcf)e 

SSRan  lege  einen  guten  Sljdl  atiSgewafchener 
55uffer  in  einen  Siegel,  rühre  ein  wenig  SÖiehl  unb 
baS  Selbe  bon  Sgern  barüber,  ncihmlich  bon  bet)# 
ben  fo  biel,  baft  bie  ©oft  babon  bief  werben  fann ; 
ferner  reibe  man  bon  Zitronen  baS  Selbe  ber©cha# 
(en  ab,  tftue  eS  nebff  €itronenfchciben  ober  Zitronen# 
faft  unb^ucf'er  baju  9cttn  rühre  man  alles  gut  un# 
tec  dnanber,  unb  giefte  noch  $lßein  unb  ein  wenig 
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SSajfer  baju,  f«ge  auch  einig«  ganje  3KuSf af^ntfu# 
men,  einige  Q)fefferferne  unö  ein  lorbeerbfntf  baran, 
fege  eß  auf  .ftoblenfeuer,  unb  (affe  eß  unter  fictcm 
Stüfjren  etwaß  biifüd)  werben.  $lan  fanneine  folcfte 
©ofje  ju  gebratenen  unb  gefügten  Hübnern,  gefcd)# 
ten  Ärtifcboefen ,  aucf?  über  in  ©alj  gefegten  urb 
trocfen  otigeridjtefen  £ed)t  gieren. 

@dljn*ot>et:  @uj?rö(jm*@oj5. 

/ 

$J?an  fcfjfage  in  einen  Siegel  baß  ©e fbe  ben 
€i)ern,  riil^re  ein  wenig  9ftebl,  geflogenen  *Pfeffe$ . 
9Jiußfatenb!umen,  ©alj,  etwaß  23utter  unö  füfjen 
Slabm  barunter,  fleüe  eß  mit  bem  Siegel  auf^ofj# 
lenfeuer,  unb  laffe  eß  bei)  beflanbigem  Unirübren 
etwaß  bi<f  werben,  ©cü  tiefe  ©ofj  ju  ©tocffifcfcpa# 
fleten,  woju  fte  fefjr  fdflcflid)  ifl,  gebraucht  werben, 
fo  f'önnen  noch  fein  ge^aefte  ©Kalotten  mit  ba^u  ge# 
tiommen  werben. 

Puffern  einem  ftaptum. 

3Jian  rüfyre  ein  ©tücfchen  Butter  mit  gefyatf# 
fen  unb  gewafferten  ©arbcllen  über  jtoblenfeuer 
recht  f fein  unb  burd)  einanber,  fdflage  eß  fyernad) 
burd)  einen  3>urd)fdflag  in  einen  großen  Siegel,  t^ue 
baju  tSitroncnfaft,  geflogene  sjjiuefafenblütlje,  ge# 
ftofenen  Pfeffer  unb  guten  ©ouillon,  ober  flatt 
berfefben  2Bcin  unb  geriebene  ©emmef.  SDiefeß  a\* 
I eß  rüfjreman  über  geiinbeti  ^obfenfeuer,  tfyue  auch 
S^ratenbutter  bon  bem  gebratenen  Kapaun  baju,  unb 
ganj  julefet  bie  Tluflern,  laffe  eß  inßgefammt  recht 
„fceifj  werben,  unb  richte  biefe©ofie  über  ben  gebra* 
tenen  Kapaun  an. 
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©art>el/enfoj;e  ju  gebratenen  jungen  .£>il(jnern, 
ober  einer  Stdlbertcule. 

’SDie  jjfälberfeule  unb  kühner,  rooju  biefe©o* 
fie  bienen  fol  1,  muffen  gefpieft,  unb  bon  ber  erffen 
bie  -C>aut  abgewogen  trorben  jrpn.  3ur  ©ofie  nimmt 
man  altbann  ein  fSafb^funb  GarbeUen,  roäffert  fie, 
macht  fte  bon  ©raten  loß,  unb  ^aeft  fie  gaiij  fein, 
ferner  nimmt  man  ein  fyalb  $)funb  außgeroafebene 
33utter,  legt  babon  efmaß  mit  ben  ©arbeüen  in  ei# 
jjien  deinen  Diesel ,  rührt  fte  erfHirf)  auf  Sohlen# 
fetter,  bamit  bie  ©arbellen  ^ergehen,  unb  bann 
burefy  einen  SDurchfchlag  in  einen  grofjcn  Siegel, 
fhuebie  übrige  Suffer,  nebff  geriebener  $Diußf a* 
tennufj,  geftefenen  Pfeffer,  fein  gebaeften  ©chalen, 
Sffiein  ober  Bouillon  baju,  unb  faffe  eg  allmahlig 
auf  ^'ol^Ienfeuev  foeben.  £ule(;t  rühre  man  bie  ©o * 
fie  mit  fo  bleiern  ©eiben  bon  ©pern  ab,  bafj  folcfce 
bie  gehörige  £)iife  erlange.  £>ie  ©oft  muf  bann  jroat 
in  einem  fjei^en  Xiege!r  aber  nicht  auf  Jfoblenfeuer 
gerührt  roerben.  ©ie  wirb  in  ber  ©cbüffel  angerich# 
tet,  unb  bie  gebratenen  kühner  ober  tieüalberfeule 
barauf  gelegt. 

SDiefe  ©ofie  bient  aber  nicht  allein  51t  biefen 
&epben©eiichfen,  fie  bann  auch  ju  einem  Rechte  ge* 
tiommen  werben  ;  alöbann  muf?  fte  nicht  eher  abge# 
rührt  werben,  alß  biß  ber  auö  bern  ©al$  gcfochte 
•Jtecbf  troefen  angerichtet  worben. 

©ine  andere  ©arbellenfofj. 

SG3ohl  öußgewafcheneÜButter  wirb  in  einen  ‘Sie* 
gel  getban ,  unb  ein  Toffel  boU3)iehI/  haß  ©dbe 
bon  ©per»,  gewafjferte  unö  recht  fein  gehaefte  ©ar* 
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bellsn  barunter  gemifcht,  he™rtc&  tt)ürÄf  mön  **  m‘f 
geflogener  SJiuef  Jtenblütbe  unb  flein  gefchabten  <£t* 
troncnfchalen,  giegt  auch  Bouillon,  'JÖein  «nb  ^lT'5 
baran;  bann  wirb  alleß  jufammen  auf  tfotjlcnfeucu 
gefv^t,  fo  lange  gerügt,  biß  eß  bicflid)  wirb,  unb 
julefjt  brüeft  man  gitronenfaft  Darüber.  &iefe  ©oge 
fann  fo  wol?!  ju  grafen  o!ß  auch  $u  Jifcben  bienen. 
(p6  fann  auch  ber  SfBeineffig  unb  ber  äöein  megge# 
laflfcn  »werben;  afßbann  aber  wirb  flatt  helfen  (auter 
ÜBouilion  jugegoffen. 

€ine  pifante  @ofl. 

(£6  werben  in  eine  gafferoüe  ein^aar  ©cf>nif# 
fe  ©dflnfen,  breo^eterftlwurjeln,  bret)  biß  hier  ge* 
fcfjnittene  gwiebeln,  ein  ©tücf  Autler,  ein  93ünb* 
eben  ^eferftl,  eine  geh*  Knoblauch,  fünf  helfen, 
unb  einige  forbeei  blätter  aufgefeöt.  £T)iefeß  lagt  man 
bet)  gclinbem  Jeuer  eine  SBeile  beimpfen,  feuchtet 
*ß  mit^ffig,  Jleifcbbrüfce  unb  flalbffeifdtfoufi«  an, 
febaumef  eß  ab,  unb  giegt  eß  burch  ein  £aarfteb,  fo 
ifl  bie  ©oge  fertig  9ttan  fann  fie  ju  traten,  >])a* 
fleten,  Biagoutß  je.  brauchen. 

SBcerretticf)  ober  tfretm. 

SJfton  fchabe  ober  reibe  bie  $tteerretticf>wur jeftt 
etuf  einem  SReibeifen,  fochc  fte  alßbann  mit  Jleifd)* 
brü^e,  unb  tljue  geriebene  ©emmel  unb  dufter  bar# 
an.  $£Ber  if)n  fcharf  haben  will ,  ber  mug  ihn  nur 
warm  werben  unbnid)t  fochen  laffen,  unb  auch  nicht 
Viel  Jett  baran  ff?un. 

Ober  man  fann  ihn  auch  fo  noch  jubereifeit. 
(?r  witb  nahmlich  nur  gerieben,  mit  (£ifig  unb 
guefer  betmifät,  unb  fo  <tuf  ten  ‘Siflh  gegeben. 
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2luf  Die  et  ge  2irt  jubereitef/  wirb  er  am  mehrgen 
betjin  #leifd)  gegeffen,  auf  Die  letztere  aber  jt» 
g-if4?en. 

Sie  alljugvoße  ©cbcirfe  beS  9J?eerreftid)S  fann 
man  burd)  ein  wenig  ÜÄehl,  roelcfjcö  baran  gerüßref 
wirb,  ober  burd)  ^ugießen  bon  etwas  9J?ifcf>  tnilbern  $ 
biefeSgibt  ißm  einen  milbern  unb  angenehmem  ©e* 
fcbniatf.  Manche  reiben  betjm  2inrict)ten  aud)  wolg 
etwas  SWuSfatennuß  barii6er. 

2(ugernfog. 

»  f 

9}ad)  SSerhäftmß  ber  9)7enge  ber  ©oße  nimmt 
man  Diel  ober  weniger  auSgelöge  2lugem  unb  ©up# 
pe  baju,  legt  gufe$  ©rücf  Q3utfer  Daran,  Pfeffer, 
9HuSfafblüthe,limonienfaft,  feöet  eS  auf  eine  ©lurb/ 
laßt  alles  nur  wenig  fieben,  unb  richtet  eS  fobann 
Über  bas  ©ebratene. 

Sie  gnlrte  falte  (^og. 

9Rart  nimmt  hart  gefoffene  ©perboffer  notb  55e* 
lieben,  verreibt  felbe  fein,  gibt^ucfer,  guten ‘SUiein* 
ejTig,  unb  fein  gefd)nittenen  ©djnittlau#  Darauf,  ijl 
fertig. 

Sie  gnttte  iwme  (Sog. 

©rglirf)  nimmt  man  tyeterfil  unb  j?er6effrauf/. 
gößt  betjüe ’Sbeile  im  Dörfer,  baß  Saft  gibt;  bann 
nimmt  man  ißutter  in  eine  ©afleroüe,  f aßt  fie  jer# 
geben,  gibt  baS  gegorene  .frauü  mit  ben  ©aft 
barein,  begaubt  eS  mit  9ftebl,  laßt  es  gut  anlau* 
fen,  gießt  eine  gute  ^leifcbbrüßc  Darauf,  unb  laßt 
eS  gut  berfod)en  Sftadjbem  wirb  eS  burd)  ein  ©ieb 
gelajfen,  man  falje  es,  gibt  SRuSfatenblüfbe  unb 


©pinattopfen  barem,  taffe  es  ein  roenig  Perfo^en; 
i(t  fertig. 

SÄüft&crf  #  @o§. 

SJJlan  neunte  frifche  ^üfeberf ,  roafche  jte  mit 
SBein,  gibt  fclbe  in  eine  <£aj]Vrolle  mit  Butter  unb 
groiebel,  (teilt  fte  auf  Die  0!utf),  la^e  fte  fo  lang- 
flehen,  6iö  ficf>  bie  (Schalen  oon  einanber  tljeilen. 
Untecbeffen  nairb  eine  gute  2Deurfd>e  ©ofj  bereitet, 
etliche  'tropfen  ’propanjer'öhl  barem  gegeben,  unb 
gutperfocht;  bergach  roirb  felbe  Durch  ein©iebübe,r 
bie  9Jlüfcbedn  gefchüttet,  roie  auch  bie  ©o§,  roorin 
bie  tÖliifc&erfn  gebünft  mürben,  lä^C  eö  noch  ein  roe# 
nig  fochen,  ift  fertig. 

Tluf  biefe  2Jrf  roirb  aueb  bie  'Hujrern  *  ©ofj  ge# 
macht,  nur  mit  bem  Unterfchiebe,  bajj  man  bie  2lu» 
ftern  roher  auß  ihren  ©chafen  löfet,  unb  bann  erjtin 
ißutter  unb  Zwiebel  bunftet. 

Sie  aufgezogene  (Soße. 

5)?an  nimmt  bren  rohe  (Jperbotter,  in  eine 
kleine  €ajterolic  ober  SReinbd,  gibt  Pon  fimonie 
ben  ©aft,  unb  ein  ©tütf  Butter,  etroaö  9Jhi6fa# 
fenbfiithe,  ©alj  nach  belieben,  fein  gefcf?nifteneit 
©chnittiauch,  roie  auch  einen  ©taub  <®ieh(  barein, 
treibt  afleö  gut  ab,  tbut  eine  gute  ^leifcbbrlibe  ba# 
ju,  bann  flellt  man  es  auf  bie  ©luthr  rührt  eö  oh*’ 
ne  Unterlaß,  fo  lang  biö  eö  anfängt  ju  tochen,  ift 
fettig. 

Sie  3mie6effo§  mit  gebrannten  Sucfer. 

5ßan  faffe  ein  ©tucfchen  ©chrnafj  in  einer  £af# 
ferolU  heifj  roerben,  gibt  gejtofenen  guefer  barein, 
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täfjt  »b«  golbfar6  roetben,  bann  nimmt  matt  büntt 
ringelfbrmig  Qefdjnitfenen  3TOie&<f/  beraubt  ihn  mit 
9Äei?l/  9«^  Ü?n  in  ben  gucfer ,  laßt  i()n  bünften, 
gießt  eine  gute  ^Iciftbürü^c  barauf,  läßteö  toc ben, 
itf  fertig. 

^eterftiienfoße. 

Sö  tuirb  hierzu  eine  gute  9J?enge  9)eferfllie  ge» 
mafdjen,  ffeiu  gehaeft,  unb  in  guter  <Jieifcf)brühe 
gefoebt,  baju  man  fo  biel  geriebene  ©emmel  tbuf, 
tyf?  bie  <5ofje  bicflid?  unb  hmlang(icf)  fämig  rcirD; 
Swußfatenblumen  ober  STiüfl'c  fmb  bie  SBu^eln,  mel» 
«be  man  birrju  nimmt. 

SSrtibe  »on  ©cfwiffltutcfj. 

H)?an  Verliefet  unb  roäfcfif  iljn,  unb  föneibet 
ifö  fein,  fobann  fcbroiöt  man  einen  föffel  bollffiefö 
in  33ucter  braun,  t^ut  ben  ©cfmitrlaudt  ba,ju,  füllt 
aiöbann  Souiüon  barauf/  unb  läfjt  eß  jufammei» 
burd;focben. 

Dto6crf^6ril5c. 

?0?an  nimmt  hier  (ot()  auögetvaföene  23uffer, 
3«et)  ©gerbotfer,  eine  halbe  Sitronenfcbafe,  einen 
föffel  SÜoeineffig,  ein  ©tücf  ^uefer,  jroet)  Ibffef 
braunen  <Senf.  SDiefeß  t()ut  man  in  einen  Riegel, 
unb  riibret  eß  fo  lange,  biß  eß  am  Wochen  ijl; 
bann  gibt  man  felbe  ju  berfefnebenen  $ifctjen,  alö 
Rechten,  jc. 

«£>acrtrtg36rtt(je. 

SD?an  nimmt  einen  Milchner,  jiehf  ihn  bie 
£auf  ab/  nimmt  bie  ©reiten  herauf  wnö  ^aeft  baß 
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Jleifch  mit  ein  wenig 93utfer  recht  fein;  Dienlich 
reibt  man  mit  ein  wenig  SBeincfftg,  fefet  e6  ju» 
fammen  mit  fräftiger  SHinbßeifchfuppe  ans  Jener, 
tbut  eine  halbe  (£itronenjchale  baj u.  Die  man  beptn 
Tlnrichten  wieber  herauSnimmt,  unb  tbut  fo  biel 
©emmelfrumen  baju,  baß  bie  2$tübe  bicflicb  wirb, 
ob^r  man  quirlet  fte  mit  jwet)  @e!6en  bon  (£t> 
ab.  £  1t  man  biel  ‘-Srühe,  unb  will  nicht  gerne 
biel  0tjer  nehmen,  fo  fann  man  bie  \£tjer  auch 
ganj  nehmen,  wenn  man  ben  Jaben  abmacht,  fte 
recht  ftatf  quirlet,  eine  >3Ä.-flr?rfpi(se  boli  3fteM 
baju  nimmt,  unb  fte  nach  Dem  ^bquirlen  nur  jie» 
h?n  laßt.  Sie  fchmecff  jfärfer  als  ©arbellenbrühe 
unb  fe^r  gut. 

SEBeinbrülje  mit  ütaf>m. 

^an  nimmt  jwet)  ^eife  2Bein,  unb  einen 
^heii  ^Baffer,  hier  ®elbes  bon  l£\),  eine  ^affe 
fußen  9latjm,  unb  läßt  e6  unter  beftänbigem  9üt(y 
ren  heiß  werben.  >Dann  läßt  man  in  einer  Pfanne 
S3utfer  braten,  gießet  bie  SÖrühe  barein,  unb 
tbut  gejloßenen  3ucfec  u,,i)  S‘1T,mef  baju,  läßt  e$ 
recht  burchfochen,  unb  gibt  bie  53rühe  ju  Tübbing 
unb  berglcicben. 

OlfoettBrö&e. 

50?an  nimmt  hier  Scheiben  toben  ©chinfen, 
läßt  ihn  mit  Sutter  braten,  unb  ffreuet  einen 
halben  fbffel  boll  SöWjl  Darauf;  tbut  ein  wenig 
^älberbratenbriibe  unb  etwas  ÜltnDfleifcbbrübe  Da* 
$u ,  unb  mit  ben  fernem  Flein  gefioßene  Oliben 
unb  Sitronenfcheiben.  «hiermit  focht  fte  eine  ©tun» 
be^  unb  wirb  Durch  ein  Jleifcbfub  gegolfen.  5)iefe 
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S5rüfje  wirb  $u  gebratenen  £ühnerit  unb  bergfeid)en 
gegeben. 

9>omeran$ettbrü(je. 

9)lan  m’mrnf  gefbe  ^omernnaenfchafen  ,  unb 
focht  fte  in  ÜtinöfTeifcf>6rü^e  roeicb,  aüein  fie  mug 
fehr  fein  abgefchnitfeu  feijn,  bag  nie htß  bon  Der 
zeigen  ©ebafe  Daran  bieibf,  alßbann  macht  man 
Dftehf  in  23uffer  braun,  giegt  bie  0rüfre  Durch, 
tbut  einen  (öffef  StBeineffig  baju,  unb  fügt  eß  Da» 
mit  auffoeben.  SDiefe  2Övü^c  micb  jum  SKinbgeigh 
'gegeben. 

SBeinfogte  über  Üte6(jüfjnetr. 

9flan  ftoge  eineß  ber  ungefpieften  unb  gc6rafe» 
nen  Siebhühner,  baß  mit  Steifen  unb  3'mmet 
bebeeft  ifl,  im  Dörfer,  jerreibet  eß  in  SBein  unb 
^leifchbrüh«/  treibet  eß  Durch  ein  Xucb,  fe&et  eß 
bei),  thut  baju  Ölelfen,  DJJußfatennug,  5?arbO' 
momen  unb  ’-öutter,  lagt  eß  Damit  auffoeben, 
thufbann  geröffete  Söeigbrotfchnitten  in  bie©cbti|» 
fef,  giegf  bie  33rühe  barüber,  unb  legt  bie  gebra* 
tenen  Diebhühner  oben  barauf. 

©oge  pon  3ofjanni$6eeren. 

»Die  rein  gemachten  3ohanniß6eeren  roerben 
in  2Bein  gut  jerrteben,  Durch  ein  ©ieb  gegofien, 
unb  bepgeft’lf,  gejueferf,  unö  e‘n  tt,cn‘9 

Sngber  baju  gethan,  unb  fo  (ange  geben  gelaffen, 
biß  eß  efioaß  bief  geworben,  bann  über  gebratene 
93bge(  gegofien,  ober  auch  falt  $u  jebem  ©ebröte* 
nen  gegeben. 
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£&oFotabefof$. 

$Ratt  nimmt  ein  ©tücF  auögewafdjene  95uffer, 
bret)  bis  oier  (&jerbotter,  unb  ftaft  Sftefcf  ein  58ier* 
tel  $funb  fein  geflogene  unb  burdjgegebfe  gljofo' 
fabe;  biefes  wirb  jufammen  in  einet  Pfanne  woljf 
burc&geFnefet,  unb  fobann  mit  $33ein  in  ein  gan| 
wenig  2ßafier  abgerüljrf.  ©o((fe  e$  bon  ber  <£fco* 
Fofabe  nicht  füg  genug  werben ,  fo  Fann  man  noch 
ein  wenig  ^uefer  baju  r&un.  ®iefe  Soge  Fantt 
man  über  einen  Tübbing,  junge  $üfjner,  Sa«, 
ben,  tc.  geben« 


3ttfpcifcn  att  Sletfch^  unt>  gafifagett. 


33rauttfo5I  mtf  ge&rafenen  5Taf?antcn* 

»Äechf  guten  2BinterFof?f  genommen,  ber  gefroren 
hat,  flreift  t§n  ab,  unb  roäfc&t  benfeiben,  fcfcneibet 
ihn,  unb  fljuf  itjn  afebann  mit  etwas  SÖufter  in  einen 
5opf,  ©anfefeff,  <5af$  unb  SQSafier,  unb  fügt  i^n 
recht  gut  einFoäen.  hierauf  Fodjt  man  ^afianien 
halbgar,  fcbäfetgeab,  unb f huf  ge  in  bratenbe^uf* 
(er,  bag  ge  gelbbraun  braten,  fonach  auf  ben  jfofcf 
gelegt,  wenner«ufber<5chüjfel  angecichtet  worben* 


67 

•  ©efultter  ßoftr. 

ßoty  unb  iftn  auSgeljoftff,  fternadj  iftn 

üßerßebet,  fo,  baß  et  aber  nicht  jerfallet,  mache  eine 
&«fcft,  fdjneibe  ein  ftaf6eS  $funö  fäl&etnes  ©ehnißef 
ffem,  fteiufe  e3  aus,  nimmt  um  einen  $reu<|er  irt 
9Äifc^  geweichte  unb  auögebrucfte  ©emmelfchtnölfc, 
Don  brep  ®pern  ein  ^ingertiftrfeS,  ü&erftebe  baS  3luS- 
geftoftffe  bon  j?of,)l,  unö  brikfe  es  gut  aus,  nimm  um 
i»«0  ^reujer  9ttarf  baju ;  biefes  alles  fein  jufammen 
geßhnitten,  (alje  es,  rliftre  ben  ftaßft  mit  brep  Koch¬ 
löffel boöfauern  5)tahm  ab,  afsbann  fülle  ben  ii'obf 
rec^t  boü  an,  fftue  eine  2fbf<höpjfette,  ober  ©peef  in 
eine  SHein,  unb  jwep  ©eller,  j?no6faucf>,  lege  ben 
darauf ,  gieße  baran  einen  ©chopjTöffef  bolf 
Slinbfuppe,  beep e  ifjn  ju,  laß  ißn  auf  ber  ®lutft  brep 
föierteffhwbe  bünflen,  mache  in  einer  9tein  eine  gelb¬ 
liche  Öünbrenn,  nimm  bie  @oß  bon  gebünflem  K*ohf, 
ßeju  wenig,  fo  nimm  noch  Slinbfuppe  baju,  laß 
eSgutberßeben,  richte  ben  j?oftf  in  eine  ©chüfTef,  bie 
©oßbarüber,  faß  eß  noch  einmabl  gut  aufßeben.  71m 
Jafftage  nimm  anffatt  bem  ^cifeft  einen  überfofte- 
nen  unb  auSgelbjien  Jifh,  5?  rebsfhroeifehv  unb  jhut 
bem  9Rarf  Butter  ober  rebsbutter. 

©elfte  SXufteu. 

35ie  ge!6e  Sflübenunirjeln  fchaßet  unb  feftneibet 
man,  unb  läßt  ße  in  guter  ‘Jleijchfuppe  nur  auffucfreit, 
fprübfct  bie  ©uppe  mit  bem  ®elben  ben  einem  0;  ab/ 
unb  riefttet  fte  au. 
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©efillfteS  $r<wt. 

©cböne  fefie  j^rauthapel  fo  außgeljohlf/  baf  nur 
wenige  ©latter  bleiben,  tfjue  baß  jx'raut  in  einen  -5>a* 
fen,  baju  ein  ©tücf  ©pecf  gelegt,  lafj  eß  meid)  fteben, 
hernach  feihe  eß  ab,  unb  brucf  e  eß  gut  auß,  mit  einem 
(Scbneibmefler  folcbeß  gefcbnitten,  auch  mitbaruntep 
gefelcbfeß  ober  falberneß  fleitt  cjcmacf^t^  frei* 

6e  nach  ©utbünfen  93utter  ab,  fdjlage  ganje  ©per 
batan;  wenn  eß  abgetrieben  iff,  fotljue  in  baß®e# 
febniftene  ein  wenig  ©emtnelbr’öfel,  SKußfafblüthC/ 
Pfeffer  unb  ©af  j  barunfec ,  fülle  bie  £apel  recfoC 
bamif  boü  an,  bemalte  QMättel  jum  $8erbinben  auf, 
unbbinbe  eß  mit  einem  35anbel  recht  ju,  Iafj  |ie  febött 
weich  Heben,  fchmiere  eine  ©cbüfiel mit  ©ufter,  lege 
baß  jl'raut  hinein/  fchneibe  eß  auf  hier  Sheile  bon  ein# 
anber,  mache  eine  ÜSufterfofj,  nimm  ein  wenig  fauern 
SHahm  unb  ©lußfatblüthe  baju,  richte  eß  über  baß 
^raut,  faß  eß  noch  auffieben.  2lm  Jajltage  mache 
einen  anbern  ^afchbaju. 

kleine  ÜCöbeti  mit  gertfucherfeit  bringen. 

®ie£aringe  hier  Sage  in  9)?ilcb  eingewäffert, 
unb  gibt  ihnen  alle  ‘Sage  frifebe  SJftilcb.  hierauf  ftedfet 
man  ©peile  jwifchen  biefelben.  Sftacbbem  man  ben 
95auch  aufgefchnitten,  unb  ben  fKogen  herauß  genom* 
men,  räuchert  man  biefelben  neun  Sage.  2llßbann 
pufcet  man  9Uiben,  fchneibet  unb  rodfebt  fie,  unb  focht 
biefelbe  mit  'Jöaffer,  Jßutfer  unb  ©alfl.  SGBenn  fte 
meiftgar,  fhut  man  bie  ^dringe  inbic  Slüben,  (ä^C 
eß  mit  einanber  burchfochen,  unb  richtet  fee  an. 
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©cbönffeS  c^aucrFranf. 

in  erneuern  einen  guten  ^f;eif  Tlbfchopffet* 
teober  ©cbmal<i,  unb  ein  ©tücfel  geflogenen  ^uefer, 
lafjeS  fd)6n  braun  werben,  tf)u  baS  jlraut  hinein, 
bünffe  es  fchön  braun,  bann  jwet)  ^ocfelojfel  Poll 
SSRe^l  baran  gefiaubt,  ln$  cS  noch  ein  wenig  bün# 
flen,  aisbann  gib  einen  ©ehöpfToffel  Poll  SUnbjüppe 
baran,  bafj  es  nicht  ju  bief  unb  nicht  ju  bünn  wirb, 
1 afj  fte  noch  ein  wenig  fieben,  hernach  richte  es  an, 
lege  einen  ^afan ,  ober  Söratwurfl,  ober  jl'aifec# 
ffeifch/  ober  was  beliebt,  barauf. 

£ohI  mit  S3rntn>ürffe  gefotfcf. 

£s  wirb  gutes  ©chweinfTeifch  genommen,  unb 
recht  flein  gehaeft,  thut©emmelbröfel,  neuÖewürj, 
fimonienfchalen  unb  ©alj  baju,  fpület  bie  3)ärtne 
miftEBeinauS,  unb  füllet  alles  hinein.  TllSbannfo* 
cfjet  man  ben  j?ohl  mit  35utter  unb  kapern,  leget 
bie  33rafmürjfe  in  benfelben,  läfjf  fiegar  fochenunb 
richtet  es  mit  einanber  an. 

©eftürjtcr  ftoljf. 

9flan  nimmt  grünen  5?ohl  /  pußt  unb  wäfcht 
ihn  fauber  aus,  fchneibet  ihn  in  jwep  ^heilen,  unb 
blanchirt  ihn  a6;  bann  nimmt  man  eine  £afferolle, 
belegt  es  mit  ©pecF  unb  ©chinfen ,  gibt  ©alj  unb 
SJluSfatblüfbe  barauf;  barnad)  nimmt  man  jweij 
ober  brep  ©tauben  $*ohl,  ein  ©tücfel  jTaiferfTeifch, 
ober  laug  gefchnittene  geräucherte  ©cbinfen|lücfef, 
bis  bie  Uafferolle  Poll  i|f ,  in  ber  ^OJitfe  gibt  man 
aber  etwas  ©peef,  unb  einen  21nricf)tlöjfel  Poll  ©chii, 
hierauf  gibt  man  unten  unb  oben  ©luth/  ober  feßt 


c*in  ben  Ofen;  if}  eS^eif  5um  Tfaticfjfen,  fo  jlür* 
jet  man  Den  .fohl  um,  feilet  ben  <äpecf  unb  bi« 
fetten  fauber  ab,  unb  gibt  ben  Jrfebl  ein  roenia 

(gefüllten  (gnöiviem  @alat. 

(Biebe  wohfgepu&ten  ©nbibie  *  ©alaf,  a6er  nicht 
gar  ju  roeicD,  unb  lofle  ihn  außfühlen ;  fchneibe  ihn 
aufbcm'.örefe  in  Der  9)iitte  ber  länge  nach,  Doch  nicht 
ganjburch,  leg  ihn  auöeiitanber,  mach  einen  Jafd) 
auf  nachflehenbe  llvt :  9Zimm  ein  ©cf)ni£el  fleing^c 
fchnirteneö.f  cilbcrßcifch,  -JJcntelleber  uno  Dergleichen, 
um  jtnei)  j^reujer  Sftarf,  ein  ©ingeriihrteö  Don  bretj 
€pan,  eine  in  SOfilch  geweichte,  unb  fobann  aug* 
gebriieffe  ^reujerfcmmelfcbmollen,  fchneibe  aüeö 
flein,  falje  ben  Jafch  unb  rühre  ihn  jufammen; 
nimm  bann  in  eine  fKein  eine  $efte,  Drei)  Platte! 
©P'  cf,  lege  ben  ©alaf  Darauf,  gieße  einen  Schöpfe 
lüffel  bell  SRinbfuppe  Darauf,  beefe  il;n  ju,  lafje 
ihn  auf  ber  ©lufh  eine  halbe  ©ctinbe  bünffen,  richte 
ihn  bann  auf  eine  ©cbiiffel,  eine  33utterfoße  Darüber, 
nimmt  auch  Die  ©oße  non  gebiinffeten  €>alat  baju, 
febütte  fte  über  ©nbibien,  unb  laffe  fi<  noch  cinmahl 
ciuffieben. 

0rune  (Et’&fctt  mit  9taljiiihrijf)e. 

9)?an  nimmt  recht  junge  grüne  ©rbfen,  läßfße 
mit  dufter  unb  3liC^r/  «»<h  cit1  wenig  (Salj,  in 
einem  Siegel  gar  fchmoren,  alPDann  quirlet  man 
in  ein  bolbeö  ©eibel  9ial;m  brep  ^pbotfer  unb  einen 
halben  i’bffef  boü9)?ehl  recht  flein,  gießt  e6  an  Die  <£r6* 
fen,  unb  läßt  e$  mit  einanber  recht  heiß  werben, 
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worauf  man  bie  €tbfen  auf  eine  ©Rüffel  anricbfef, 
unb  .ftarbonabe  baju  gibt. 

©efuüte  tfoblrabt. 

®er  Kohlrabi  wirb  auffolgenbe  2lrf  gemacht. 
9Äan  fcbälet  ihn,  unb  fcfweibet  einen  ®edel  bovon 
ab;  worauf  er  in  ber  3Äitte  auögeljbl?(f  wirb.  SDie# 
feö  2lu6gef}'i3l}tte  wirb  Plein  gehacPt,  in  53ufter  ge# 
braten,  etliche  ÖTper,  naebbem  man  Diel  bat,  baju 
getbon,  (aufjwep  jlopfe  ijl  ein  €9  genug)  unb  ein 
Toffel  SJiilcb ;  biefeö  wirb  unter  einanber  gerührt, 
mit  ©emmelPrunte,  einer  9J}efferfpifse  geflogener 
SHuSPafenblumen,  unb  ein  wenig  <5alj  ju  einem 
Seig  gemacht,  in  bie  jTdpfe  gefüllt ,  ber  IDecPel 
barauf  gebunbett,  in  $leifcbbrühe  gar  gePocbt,  unb 
bie  Sörübe  mit  ©emnielPrume  bieflid)  gemacht. 
S3epm  Tlnricbten  wirb  baö  gugebunbene  loßgefebnit# 
ten,  fte  in  eine  0cbüflTel  gelegt,  bie  Q3rühe  bar# 
ü6er  angeriebfet ,  unb  biefel6en  mit  grüner  $)eter# 
filie  belegt. 

©ef üUtc  (Seifert;. 

®ie  ©eifert)  wirb,  wenn  fte  red)t  groj?  unb  weifj 
ifl,  gefdmlt,  unten  ein  SDecfel  gefd;nitfen ,  oußge# 
böblf/baö2luögebbbfte  gefebärbt  unb  in  SSutter  gebra# 
(en,  2luf  bier^öpfe  werben  jwei)  (Eper  genommen, 
jwep  1'öffeT  SOiilcb,  (SemmelPrume,  ein  wenig  Salj 
unb  abgeriebene  ©tronenfcbale  baju  getban,  recht 
burdjgerübrt,  in  bie  ^bpfe  gefüllt,  biefe!6en  juge# 
bunben,  eine  halbe  ©funbe  in  Jleifcbbrühe  unb  53ut» 
eer  gelocht,  Pfeingefcbcirbte  ©eller^bfäfter  baran  ge# 
eban ,  jufe$t  mit  ©emmelPtumen  bid lieb  gemacht 
unb  eingerichtet. 
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@  p  a  r  g  e  i 

jtochef  ben  ©pargel,  wenn  ec  an  bem  ©nbe, 
wo  ec  abgefebniften  ift,  gerade  gefchnitten,  gewafeben, 
unb  mit  einem  ftaben  in  ’Äunbe  gebunben  ift ;  laßet, 
wenn  er  weich  ift,  Daß  28.jfFer  ablaufen,  nehmet  jut 
(Soße  bon  €gern  baß  ©elbe,  nebft  einem  halben  löf# 
fei  Poll  ißeiöcnmehl,  welcfceß  jubor  mit  einem  föjfel 
boll2Baffer  naß  gemacht  worben,  .unb  mit  bemöel* 
ben  bon  0jern  tüchtig  gequirlef  i ft,  gieret  bon  bent 
©pargelwafter,  worin  ergefocht,  fo  bie!  alßnothig 
ift,  baju,  nebft  ein  gutiSrücf  frifche  ©utter  unb  ge» 
ftoßene  ®?ußfatenb!umen,  (Salj,  wer  will/  aud)  ein 
wenig  ^ucfer,  fe£et  eß  junt  .fi'ohlenfcuer,  unb  qüir# 
lef  eß  beftänbig,  biß  eß  anfangt  bief  ju  werben,  eß 
muß  aber  nicht  fochen,  aißbann  brüefet  bon  einer 
ober  me(;r  Zitronen,  naebbem  eß  biel  (Soße  ift,  ben 
©aftbaju,  quirlet  eßgut,  unb  gießt  eß  über  ben  an* 
gerichtet en  ©pargef.  $0?an  fann  auch  fofgenbe  ©oße 
nehmen  :  feget  ein  ©tücf  frifebe  Ü&utter  in  einen  ^ie* 
gel,  lafief  fie  fchmehjen,  rührt  S&eifeenmehl  ba^u, 
unb  loffet  eß  jufammen  fochen,  aber  nicht  braun  wer* 
ben,  gießet  einige  föjfel  boU  SfBaffer  baju,  rühret  eß 
eß  furch  einanber,  unb  laflef  eß  fochen;  wenn  bieß 
gefchehen  ift,  tjM  geftoßene  SÜftußfatenbfurocn  baju, 
nelft  ein  gut  ©trief  Butter,  rührt  eß  beftänbig  biß 
bie  Butter  gefchmoljen,  bann  ift  ße  fertig. 

©pargel  auf  t>em  fKofJ  gehrafeit. 

SOian  muß  ben  ©pargel  gehörig  jurechf  machen, 
unb  in  falteß  SEBafter  legen,  fobann  gießt  man  £>fft  in 
ein  ©efaße,  mtfcbf  ©alj  unb  Pfeffer  Darunter,  unb 
fehwinget  ben  ©pargel  barin,,  baß  er  um  unb  um  fett 
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wirb.  Unterbeffen  fe£f  man  ben  DtofI  übergeTinbeS 
5?ohlenfeuer,  legt  ben  Spargel  barauf,  unb  (rißt  ihn 
fchön  gelbbraun  braten.  9Ran  fann  auch  ben  (Spar* 
gel,  fo  wie  man  il;n  aus  bem  Koffer  nimmt,  auf 
ben  SKofi  legen,  bie  SSRifchung  ton  £)bl,  (Salj  unb 
Pfeffer  aber  in  einem  ^3fanbel  befonberö  fceifi  ma# 
eben,  fobann  ein  0üfchcben  Jebern  barein  tunfen, 
unb  ben  (Spargel  (inbem  man  iljn  auf  ben  Diofl  legt) 
bamit  auf  bepben  ©eiten  beflreicben,  unb  gemach* 
lief)  abbrafen.  2Benn  man  anriebtei,  gibt  man  baS 
«Öfjl  unb  ©ewürj  barüber. 

©cfuüfe  Vlrtifäcäen. 

.©rfflicb  muffen  wir  bie  Tlrtifchocfen  forgfalfig 
abpu&en  unb  abfochen,  aber  ja  nicht  ju  weid) ;  un# 
terbeffen  wollen  wir  bie  Julie  jurecht  machen,  unb 
baju  ausgemachte  j?rebsfd?eren  unb  (Schwanke  mit 
Butter  in  einem  9ftürfer  flogen,  fobann  flein  ge# 
fchnittene  sJ)cterfifie,  SSRajoran  unb  äRuSfatenblütfcc 
barunfer  ntifchen,  einige  ©per  barein  fchlagen,  unt> 
mit  geriebener  ©emmel  einen  $eig  madjen,  mit  bie# 
fern  nun  werben  bie  Tirtifcbecfen  gefüllt,  inbem  matt 
bie  inwenbigen  jßläfter  IperauS  jiebt ,  auch  jwifchen 
jebeber  äußern  2Mafter  einen  löffel  boll  legt. 
biefe$gefd)eben,  fo  legt  man  bie  ilrtifcbocfen  in  eine 
©ajferolle,  gibt  gute  Jleifd)brüfce  unb  ©ewtirj  bar# 
auf,  unb  läßt  es  fobollenbS  abfochen. 

.Ober  man  ftebetbie2lrti|cbocFen  ab,  nnbnach# 
bem  fte  auSgefüblt,  fchneibet  man  am  ißoben  ein 
^Mafccben  ab,  höhlet  fte  fubtil  aus,  boch  fo,  baß 
bie  Tlrtifchocfen  ganj  bleiben :  nimmt  ferner  bonflei# 
nen  ?lrtijchocfen  bie  j^erne,  ausgemachte  jfrebfe  unb 
in  Sföilch  geweichte  (Semmel,  Ijacft  alles  flein,  fchlägc 
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€p«  baju,  wie  auch  Pfeffer  unb  9Äugfafenblüthe, 
unb  füllt  bamit  bieauggehöhlfen  2lrtifchocfen,  macht 
bcn  abgefcbnittenen  SDecfel  wieber  auf,  fcfef  ge  irt 
einer  ©chülfel  über  .ftohfenfeuer ,  giegt  gebenbe 
Jleifchbrühe  barart;  tfjut  auch  3Bürjc  unb  Sutter 
baju,  beeft  ge  mit  einer  anbern  ©chüffel  ju  unb 
lägt  eß  bollenbg  fochen.  9S5cnn  eg  ung  beliebt,  tön* 
nen  wir  auch  anffatt  ber  obigen  Julie  Tlrtifcbocfen* 
ferne  unb  geflogene  SDIanbeln  nehmen. 

©eBacfene  SCrfifcgocfen.  t 

®ie  Tlrtifchocfen  muffen  fauber  abgepufcf,  bag 
SKauheunbbie  fleinen  55lätter  abgefchnitten,  in  hier 
^h«ile  getheift  unb  enblich  in  ©al^wafTer  überfoebt 
werben;  wenn  man  fie  wieber  heraus  nimmt,  fantt 
man  ge  entrceber  eine  ©funbe  lang  in  falteöSEßaffer 
fegen,  ober  auch  mit  €ffig,  ©afj  unb  Pfeffer  m a# 
rimren,  febann  in  einen  ^eig  ober  ^lare,  wie  wir 
jum  (Spargel  gebraucht  haben,  tunfen  unb  in 
©chmalj  baefen.  35iefc  2lrtifchocfen  fann  man  nun 
entweber  allein  alg  ein  Sftebengerichf  auf  bie  Xafel 
bringen,  ober  auch  anbere  ©peifen  bamif  garniren. 

5frfifchocfen  auf  Bern  üvoff  geBrafett. 

5J?amhe  bringen  noch  eine  fleine  23eranberung 
Bep  biefer  ©peifen  an,  inbem  fie  nähmlich  bie  in  ©ah# 
wajfer  übetfochten  Ürtifchocfen  auf  ben  9ioff  fe^en 
begiegen  ge  felbige  miflßutter  nnb^Beineffigunb  wür# 
^en  gemit^Äugfatenblumen.  SDBenn  fte  gar  fmb,  legt 
man  ge  in  eine  ©chiiffel,  rührt  SCBeineffig,  ^uefer, 
9ftugfatenbfumen,  geflogenen  ^immet,  gefchnittene 
Sitronenfchalen,  geriebeneg  S5rot  unb  ein  ©tücf  55uf# 
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für  unter  einanber,  giegt  eg  über  biü  Tlrfifc^ocfeit/  unb 
läjjfg  über  .fto&lcn  $ufammen  burd?fcd>en. 

(Bemtffe  »ott  ©nbibieit. 

ADerfelbemirb,  foroeif  ür  gelb  i|T,  auögefdmtt# 
tfn,  geroafdKn  unb  gebrüllt,  bierattfinguter  Jleifcfc* 
brüljegargcfocbt,  mit  Pfeffer  unö  9)iuöfatenb!iitbe 
obgeroürjt,  unb  julefct  nod)  cm  ©tücf  Söurter  unb  ge# 
rbfier ed  SÄeljl  baju  getfjan  SBenn  eö  gut  bamir  burdv 
fodjtifi,  roirb  eö  über  .ftalb  ober  fammfkifd),  ober 
^mid)  über  £übner  unb  tauben  angeriebtet. 

Ober  man  brüeft  ba6  5Baffer,  nadjbem  et 
ircicft  gefoebf  iff,  reinjjerauS,  febneibet  iljn  et  liebe 
^abl  burd),  unb  febroifcet  ibn  in  53utfer  mit  ein  me# 
tiig$ief}l  unb  einigen  ©Reiben  ©ebinfen,  bernacb 
füllet  man  Bouillon  ober  3ü6  barauf,  tfout  ein 
©tütfgucfcr,  9Jhtgfatenblütl?e  unb  eine  mit  helfen 
bejlecfte  ^roiebel  baju,  unb  lagt eö  gemacb  gar  foctoen. 
Suleöt  mirb  eg  mit  einigen  Verbot  fern,  bie  im  SÜsaf# 
jer  jerquirlf  morben,  abgewogen. 

SSorFof?  bon  ©nrfett. 

5J?an  febäfet  bie  ©urfen,  febneibet  fte  in  ©cbei# 
ben,  unb  bei§t  fte  ein  ^)aar  ©tunben  mit©afjein; 
nad)  biefer  ^cit  roirb  bielSBoffer  beraug  gezogen  feqn, 
melcbeö  man  abfei^ef,  unb  bie  ©urfen  mit  gutem 
Siereffig  jum  $cuer  bringt,  ©inb  fte  meiff  gar,  fo 
fe|t  man  ©utter  in  eine  (£afferollc  über  ^oblenfeuer, 
tljut  ein^nar  fbffel  9J?el;il  barein,  unb  fügt  eg  mit 
cinanber  röffen ;  ferner  rüljrt  man  eg  mit  bemd?tftg 
ben  ben  gefeebfen  ©urfen  flar,  roürjt,  eg  mitSDIug# 
fatenblütbe,  Pfeffer,  3?aftlifum  unb  SDragum  ab, 
brüllt  bie  ©gute  mit  guefer  unb  leigt  bie  ©urfen  ba* 
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mit  auffotfcen.  #ierju  laffenfch  betriebene  ©ar* 
nituren  ober  befonberc  ©cbüffcln  bon^Mfö/  5$ra# 
fei ,  j^acfwürffen,  ja  auch  an  Jafffagen  bon  ©ger* 
fpeifen  auftifchen. 

v  ©cfulffe  ©urFctt. 

®ie  ©urfen  muffen  Ijterju  gefchaff  unb  auäge# 
h'öljift  werben ;  bann  fann  man  fte  entweber  mit®al($ 
unb  (J  ffig  eine  SBeile  beiden,  ober  man  fann  fte  in  fte* 
benbem^Baffec  auffocben,  wieber  heraus  nehmen  unb 
falt  werben  (affen,  SBährenb  biefem  machtmanei/ 
tieftarcebon  .ftalbjleifch  ober  Hühnern  mitüBurje, 
©pern,  ©emmel,  feinen  jlräutern  unb  Söutter  ober 
bon^iftf/ffeifcf},  ^ampignonS/^feffer,  j?rciuteriv  unb 
©alj,  füllt  bie  ©utfen  bamit,  binbet  ober  fpeilert 
fte  aufammen  unb  macht  fte  in  einer  guten  SÖraife  gar ; 
ftnb  fte  a6ec  mit  ftifcbfarce  gefüllt,  fo  werben  fte  auch 
in  Jifchbrühe  gar  gemacht. 

fKot^c  fKüfcen  roemn  jujurichfem 

9ftan  fann  ftch  mancherlei  ‘SJletfjoben  bebie# 
tien.  ©ntweber  frifaffirt  mau  biefelbe,  fo  wie 
man  anberc  ©artengewäcftfe  auf  biefe  2lrt  juriebtef. 

£>ber  man  fchnetbet  bie  Ülüben  ,  nadbbem  fie 
gcfchÖlt  worben  ftnb,  länglich,  Icifjt  fte  in  ^i§ec 
Butter  burchbämpfen,  unb  wenn  fte  weich  unb  braun 
worben  ftnb,  fo  füllet  man  gute  ftleifchbrühebarauf, 
würjt  fte  mit  Pfeffer  unb  SJcußfatenblumen,  unb  läßt 
jte  bamit  bolienbö  gar  fochen. 

©pittafffrubett. 

SDen  ©pinat  beriefe ,  wafche  unb  foefje  man 
in  ^Baffer  gehörig  weief^  afßbann  fjacFe  man  ihn  recht 
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fei n,  laffe  »6«  mit  S3uffer  unb  ein  ©tücf  ^ucfer  in 
einer  ^afleroUe  fchwitjen,  tljue  einen  föffel  ooll  9)?ehl 
baran,  unb  fülle  eß  mit  e£n>aö  guten  SHahmau,  aber 
nicht  ju  bünne,  laffe  eß  einmahl  burchfochen,  rfyue 
alßbann  fein  gefcacfteß  Odjfenmarf,  wefcheß  borget 
mit  efwaß  bitfern  SOtanbeln  in  einer  £a|ferolJe  fein 
geflogen  war,  unb  gebacfte  <£itronenfchalen  frmju ; 
unb  biefeß  aüeß  unter  ben  ©pinat  gerührt,  alßbann 
ffreuet  man  auf  einen  ^ifcf>  etwaß  9J?e^l,  tftue  ben 
©pinat  barauf,  flreid;e  ihn  auß  einanber,  unb  wenn 
*4>erfel6e  falt  ift,  foformiret  man  bie  ©trüben,  etwa 
wie.eine  mittelmäßige  ©chlacfwurjf  bicf  unb  eineß 
ftingerß  lang  barauß;  bann  rühre  man  fein  gerie/ 
Üeti;©emmel,  etwaß  SSftehl  unb  ein  wenig  geriebe/ 
nen^ucfer  unter  einanber,  beff reiche  bie  ©trüben  mit 
geflopften  S£p  unb  feiere  fte  hierin  behenbe  um,  bacfe 
fte  im  ©  cbmalj,  unb  richte  fte  an.  Sföan  muß  über/ 
haupt  befjuthfam  bamif  umgeben,  inbem  bie  klaffe 
efwaß  weich  ifl  ,  auch  farm  man  gebacfce  canbirte 
5)omeranjenfchalen  mit  unter  bieSÖtaffe  nehmen. 

£mfett  mit  23audE)fpecf. 

Sftachbem  biefinfen  gehörig  beriefen  unb  ab* 
gewafchen  ftnb,  fe£t  man  felbige  mit  fließcnbem 
9Q3afTer  falt  aufß  jeuer  unb  focht  fte  gar,  gießt  alß/ 
bann  baß  ^Baffer  babon  ab,  macht  fte  alßbann  mit 
SBaffer  in  guter  Stüpe  ab,  fallet  fte  gehörig  unb 
richtet  bep  bem  Anrichten  ben  gefuchten  !®auchfpcif 
in  ^erlichen  ©tücfen  barauf  an,  unb  gibt  eß  fo 
^i|che.  9ftan  fann  auch  gebaefre  ^wiebeln,  welche 
in  Puffer  gar  gefchwi^t  mit  in  bie  i'infen  nehmen, 
unb  mit  SBeineffig  etwaß  brühen ;  auch  fann  man 

eine  ganje  mit  Näglein  gefpiefte  Zwiebel  berat?  thmv 
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toefhe  heg  bem  TTticid&ten  tm'eber  ^taus  genommen 

tpitb. 

@auerfraut  mit  Rechten  ober  Puffern. 

*Daß  ©auerfeauf  roirb  tpie  gewöhnlich  gar  ge* 
focht.  3)ec  #ecbt  tpirb  gefebmort,  in  ©tiiefe  ge* 
fhnitfen,  (»er  Ü'opf  a&er  wirb  ganj  gefaben  unb 
nebft  ben  ©tücfen  in  ©alj  unb  $Ba|T;rgar  gefoebt.) 
9)ian  macht  bie  £aut  unb  0räten  Oon  ben  ©tücfcn, 
pfluift  ihn  wie  *Pj!ucfbec&f ,  nimmt  eine  jinnerne 
©ftiiTel,  (egt  unten  ©auerfraut  hinein,  fe&t  ben 
$opf  in  bie  üOiitte,  gibt  il)m  bie  gefochte  £eber  inß 
S)?iu( ;  bann  legt  man  eine  £age  £ecf)t  auf  baß 
©auerEraut  unb  etliche  Tfuftern  bajtt,  bann  roicbec 
5?raut barauf unb  hierauf  tuieber  #echt  unb  2luflern^ 
unb  fährt  fort.  .Oben  aber  mufj  ©auerfraut  fom* 
men.  THßbann  gie£t  man  bie  ©ofje  Pom  ©auerfraut 
barüber,  baß  fie  unten  in  bie®cbü|]el  fommt;  be* 
jtreut  baß  JTraut  eftoaß  bief  mit  geriebener  ©ern* 
tnel,  belegt  ifjn  mit  bünneit  Schnitten  iöutter,  fe£f 
bie  ©ebüttef  in  eine  'Sortenpfanne,  (huf  unten  ein 
wenig  jv'obleufeuer ,  oben  aber  mehr/  baft  eß 
gelbbraun  baefen  fann.  #at  man  feine  Puffern, 
fo  nimmt  man  an  beren  ©teile  abgefocf)te  unb 
außgemachte  $rcbßfchtpänje ;  man  fann  aber  auch 
6Io(j  -Oecht  unb  ©auerfrauf  nehmen  2Benn  man 
eftpaß  auf  einer  zinnernen  ©chüfiel  in  ber  ‘Sor* 
tenpfanne  baefen  roill ,  mujj  man  Porher  auf  bem 
Sßoben  ber  ‘Sorrtenpfanne  ©alj  ober  ©anb  legen, 
unb  bie  ©chiitfrl  barauf  fe§en  ^  bamif  fte  nid;f 
fömelje. 
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®eI6e  Dtn&ett  gefcunff. 


gelben  3tü6en  werben  ffein  gefcfjnitten, 
bann  febneibe  eine  Riebet  fein  fammf  ^eterfif* 
^auf,  feg  eö  mit  dufter  ober  guter  $e£te  in  bie 
“e,n/  unb  faffeaufbem  fteuer  efroaö  biinffen,  gib 
nur  bie  ge(6en  «Hüben  baju,  Safj  unb  etwas  $fefV 
fcr'  unb  laffe  fte  bünffen.  9}ac&  ißefieben  fann  man 
auch  bafbgelofteneö  Sc&öpfenfkifch  ober  gefefcf >feS 
ö'feifd)  in  Efeine  Stücfe  gefefmitten  baju  fegen  unb 
mit  bünffen  faffen.  Sobannffaube  etwas  >S?e^f  bar# 

™['  laß  es  auf formen,  unb 

richte  fie  an. 


^  Spinat 

9J?an  berfieff  ben  (Spinat  recht  fein,  fe£t  ifjn 
mit  «Baffer  auf  unb  focf)t  ibn  ab,  gießt  baß  2Ba|V 
fer  ab,  unb  fcaeftihn  ffein.  Tffßbann  rbut  manföut* 
fer  unb  ©afjbaran  unb  fügt  ihn  fdjmoren  biß  er  gar 

li’  ^an  tann  mif  9cfo£l>f™  unb  gehaeften 
(Tpern  6effreuen,  auebgebiertheifte  Sper  ober  fang* 
lid)te  Stücken  Semmel  in  25utter  gebraten  barüuf 
legen. 


Sauerampfer. 

9Benn  ber  Sauerampfer  beriefen  unb  gewa* 
febeniff,  baefe  fefbigen  nur  etficf>e9)Hl  bureb,  fcbmel* 
je  Suff  er  in  einen  Siegel,  fbue  ben  Sauwampfec 
^ju,  unb  lag  eg  auf  j^obfenfeuer  auffoeben.  j?ocf>e 
jper  hart,  wirf  fie  in  fafteß  2ßaffer,  wenn  fte  faft  » 
fmb,  mache  bie  Schafe  babon,  fefweibe  fie  bafb  bon 
*«nonber,  bas  Selbe  babon  tljue  ju  ben  Saueram* 
unb  ein  wenig  Pfeffer,  faß  eß  mit  einanber 
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burchfocben,  wenn  t>u  halb  anricbfett  roillfl,  fo  tljue 
fußen  9tahm  unb  geriebene  '‘Dlaöfatennuß  baju, 
uno  wenn  Ou  angcric^fet  baß,  fo  lege  bie  £tjer» 
hälften  ohne  Die  .Dotter  l>ecBe^r(  Darauf. 

Crfcdpfeltt. 

Sßan  roifebt  fte  rein  ab ,  focht  ße  in  ^Baffer 
unb  tragt  fte  mit  Der  Schale  auf  Den  Sifcb,  Die  nennt 
man  £cbäpfel  mit  Der  lÖlontitung  ,  unD  baju  gibt 
man  frifebe  Sutfer  befonber$,  oDer  Senf.  Ober 
naebbem  fte  gefotten,  reinlich  gefcbälf  unD  in  Scbei* 
ben  gefebnitten  ßnb,  (affe  Satter  in  einer  9lein  heiß 
werben,  röße  gefcbnittene^oiebeln  Darin,  gib  her* 
nacb  Die  <£rbäpfeln  hinein,  falje  unD  pfeffere  ße/ jnt^ 
bünfle  fte,  biö  baß  fte  gelb  werben,  ßaubeld&roas 
SÖiehl  Daran,  rü^e  fte  um,  gieße  eine  gute  3linb* 
fuppe  noch  baju  unb  laffe  fte  Damit  foeben.  Sföan 
fann  auch  Salat  Dabon  machen,  wenn  man  bie  ge* 
fott eneit  unb  in  Scheiben  gefebnitfenen  Srbäpfeln  faf  jf, 
mit  £|f<g  unb  Saumöhl  mengt,  aber  Der  Salat  muß 
etwaö  fett  unb  mit  Pfeffer  überflreut  werben.  SD ieß 
finb  einige  ?lrten  Die  €rbäpfeln  5u\ubereiten,  ße 
ßnb  eine  v»ol?l|cf)mecfenbe  unb  nahrhafte  Speife,  unb 
man  fann  fte  auch  bet)  berfchiebenen  Speifen  alö 
©tocfßßb,  5?albßeifcb  ic.  anroenben. 

Champignons 

SEBenn  ße  fauber  gepufft  ßnb ,  rnafebe  ße  unb 
laß  in  einem  Durcbfcblag  Daß  Halfer  ablaufen; 
thu  ße  in  einen  icbenett  Siegel,  beefe  fie  au  unb  fet* 
^eßeaufgelinbeö  .foblenfeuer,  bann  geben  ße  felbß 
ein  SBajfer,  biefe$  bcücfß  Du  babon,  wenn  Du  fte: 
l«wifchen  jmefi  hbljerne  “Seiler  legß;  al£*batin  fcbmel» 
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je  Puffer  in  einem  SiegeJ,  fcfwffe  bie  €f?ampig* 
nong  fcaju,  unb  (aß  ße  Darin  fotzen.  ‘Sßu  bann 
ein  wenig  fußen  Staßm,  ©alj  unb  geriebene  $?u6* 
fatnuß,  juleßt  aucf>  ein  wenig  geßaeften  >})eferfi(ie 
baju. 

©auerfraut  ju  einem  gebratenen  ^)afen. 

3)aö  ©auerfrauf  wirb  ein  wenig  auggebrueff, 
in  eine  furje  ^leifcbbrüße  mif  einem  ©fücf  3$uffec 
getban  unb  gefoebf.  Snbeffenwirb  ein  ©ingebrenn* 
f|gin  einen  Riegel  mit  Hein  gefdjnittenen  ^wiebeln, 
ein  twenig  9JteßI  unb  dufter  gemacht.  3ft  ba*  „frauf 
gar  unb  mürbe,  fßuf  man  eg  baju,  rühret  eg  gut 
<&*  *t  einanber,  gießt  SBein  unb  $(eifcbbrüf?e  Daran, 
tbut  Sitronenfaft,  Pfeffer,  jt'arbemom  unb  SDtug, 
fatenblumen  baju.  Slßennnunber  £afe  gar  gebra* 
ten  ift,  briebt  man  ißm  bie  Hinterbeine  in  jweg 
©tücfen,  fßuf  i(;n  baju,  unb  laßt  ißn  in  ben  jtYauf 
auffoeben. 

ßrauf  gfafFjrf. 

Xit  Stein  belege  mif  ©pecF,  einigen  ©ebnißen 
©ebunfen,  jwepöpanifcbengwiebefn,  a  gelben 
ben,  einen  ©etierie,  efroag  Pfeffer  unb  neuen  ®e, 
würj,  auö  bem  ü* rauf  febneibe  bie  ©fange!  ßeraug, 
waf^e  unb  feiße  eö  rein  aug  unb  fege  eg  in  bie 
Stein,  befäet  jebeg  ^rautbaupef  mif  ©a(  j  unb  jTimm, 
unb  lajfe  eg  fangfam  bünften,  wenn  felbeö  anfängc 
1  Ju  prajfeln,  gieße  etwa«  ©tbüfuppen  Darauf,  unb  % 
\  j°ffe  eg  fort  bünften.  JDann  lege  Dag  gebünjte  jt'rauf 
!  in  eine  frifebe  Stein,  '(taube  efwaö  TOef;f  barauf, 
unb  gib  noch  etwag  ©ebufuppe  barauf,  bie  ©oß 
löffe  reeße  eirifieben,  fobann  baußere  felbe  Durch  ein 
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©ieb  übet  bas  $raur,  betfreue  es  tfarf  mifgutfer, 
unb  laffe  es  noch  eine  halbe  ©tunbe  büntfen,  rüttle 
eö  aber  bisweilen,  bamit  eß  ftcb  nicht  anlegf,  ric bte 
es  orbentlid)  in  eine©cbüffel,  unb  bie  ©oß  gebe  bar* 
über. 

©auerfraut  mit  ©cfcinfen  unö  ©rbdpfefit* 

SDaS  $raut  wirb  febön  gelb  gebüntfet  unb 
barauf  ein  £bffel  boU  Slföehl  getfaubf,  gi6  ein  wenig 
SUnbfuppe  baju,  baß  es  aber  nicht  ju  bünne  wirb/ 
laß  es  gut  auSfieben  unb  gib  es  jo  auf  eine  ©c büf* 
fei.  Qlebtf  bem  fiebe  ein  SBierting  ©ebinfen,  um 
ein  9>aar  i^reujer  ©rbäpfel ,  febneibe  festere  blaf# 
felmeis,  unb  bie  ©ebinfen  mit  bem  ©cbneibloef- 
fer  fo  fein  wie  iu  ©cbinfentfecfeln,  betfreicbe  eine 
blecherne  ©cbüjfel  mit  SÖutter,  gieße  ein  wenig 
9)iilcbcahm,  ba^u,  mache  juertf  eine  fage  $rauf/ 
barauf  eine  fage  ©(hinten,  bann  eine  fage  ©rb# 
äpfel,  begieße  bifß  mit  wenigen  3Rild>rahm,  unbfo 
faljr  fort,  biß  alles  eingelegt  iß,  mache  einen  Sleif 
herum ,  gib  unten  unb  oben  ©lutfc  unb  baefe  e$ 
febbn* 

ßan>toI  mit  fußen  üta(jm. 

9>ußet  ben  jfarbiol  fauber  unb  laß  ißn  im  2Baf* 
fer  überßeben,  fl?ue  iljn  fo  in  eine  SafferoUe,  unb 
gieße  füßen  Sftabm  barauf,  unb  lege  ein  ©tücf  gu* 
te  Butter,  guefer,  getfoße9JluSfatenblumen,  ^>fcf# 
fer  unb  ©alj,  laffe  alles  unter  einanber  wohl  fo*» 
eben,  julejjt  gib  ein  wenig  geriebene ©emmel,  unb 
abgefoebte  auch  auSgefcbälte  jtrebfen.  :ßefonber$ 
muß  bier  aber  barauf  gefaben  werben/  baß  ber-ftar* 
biol  nicht  jertf  oßen  werbe. 
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©rüne  Siforen  mit  t>em  Sfugauf. 

®ie  grünen  frifolen  roerben  rein  gepu$f,  fo 
abgefocht  unb  bann  eine  braune  Einbrenn  gemalt, 
unb  mit  biefer  Einbrenn  Die  Jifofen  eingebrennt, 
bamit  aber  nicht  ju  biel  93rühe  roerbe,  mu§  bar 
bem  Einbrennen  etrcaö  bon  bem  ^Baffer  ber  $ifo* 
len  roeg  gegoffen  roerben;  bannfalje,  roürjege,  unb 
lag  fte  fteben.  SÖ3enn  bu  anrichten  roiüg,  fo  mat 
tbe  ben  2lugauf,  baju  nimm  2  ober  3  Eper,  etroaö 
^bm  unb  gjfcfcl,  mache  barauö  einen  bünnen  $eig, 
laffe  öchmalj  roerben,  giege  ben  $eig  barein, 
lege  ren  unb  unten  ©luth,  unb  laffe  ibn  anlau* 
fcbann  richte  bie  ftifolen  auf  eine  ©chüffel  an, 
unb  gib  ben  2tugauf  Darauf. 

0elbcEr6fen  auf  S3d&mifcfje  2!rf. 

SKrmm  ein  Seibel  fchöne  geraubte  groge  Erb# 
fen,  laffe  fte  langfam,  hoch  ohne  2luSfefcen  geben, 
lag  ben  $opf  grögten  $heilt  jugebecft,  unb  nehme 
bie  hülfen  geigig  ab,  roenn  fte  roeich  gefotten  finb, 
falje  ge  erg,  rüttle  fte  unter  einanber,  becfegeroie# 
ber  ju  ,  unb  laffe  fte  gehen.  Sffienn  bu  fte  auf  bie 
©chüffel  angerichtet  hag,  fo  begtege  ge  mit  braun# 
gemachter  Öutter  ober  ©chmalj,  aber  noch  fcbmucf# 
haftet  ig  eß  mit  ©änfefetten,  rüge  (Semmelbiö* 
fein,  unb  greue  fte  auf  bie  Erbfen.  iflebg  bem 
bacfe  ©emmelfcbni&efn  in  öutter  fcftbn  lichfge!6, 
unb  belege  bamit  bie  <5cbüffel.  <föan  fann  aber 
auch  <5d)infenfcbni§en,  geräucherte  ^unge  in  Q3laf# 
tel  gefchnitten,  iöratroürgeln,  gebacfene  halber# 
füge,  jungeß  (Schroeineneß  u.  f.  m.  Darauf  legen, 
tmb  fo  auf  Die  Safcl  fe$en. 

&  2 
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igc&amptott  in  €onfnme. 

Stimm  8  ©türf  ©cbampion,  pulje  fi^  r  unt> 
fdmeibe  tie  ©fanget  weg,  lege  in  eine  Stein  ein 
©tücf  0utter,  bie  ©djampion  baju,  unb  taffe  fic 
tangfam  mit  Sitronenfaft  bünfhn.  35ann  fct>tnge 
4  ©perbottcr  in  ein  tjalbeS  ©eibet  fafte  ©iüfup* 
pe,  falje  es,  unb  gebe  SStuSfatbliitlje  baju,  fprubte 
es  ab,  feibe  eS  auf  eine  ©cfjüffet,  gib  bie  (Sebnm« 
pion  barein,  unb  feße  es  auf  ftarf  ftebenbes  Siöaf* 
fer,  ober  in  einen  Ofen  mit  Rapier  wofjt  berbecF', 
baS  ^aP*er  furniere  aber  mit  Butter/  ift  alles 
woftt  §u  einem  ©fotf  geworben,  fo  gebe  es  auf  bie 
1£afet.  3>ie  ©ctniffel  fatin  auch  mit  gebacfl«>eit* 
©emmeltinben  garniert  werten. 

5\i$ffenfrout  ju  macfjett. 

©cfmeibe  3  ober  4  £ape!  $rautftein,  wie 
faureS  j^raut,  lege  eS  in  eine  Stein,  unb  ein©tücf 
SSutter  barunter,  unb  taffe  es  jugebecff-  bünffen, 
fatje  es,  unb  wenn  eS  red)t  weicb  if>,  ffaube  ein 
wenig  3JK’l;>l  barein,  gicfj  etwas  Siftitcbratjm  bam, 
fcbcite  eine  bolle  £anb  gebratene  Sofien,  gebe  fie 
in  baS^rauf,  unb  taffe  es  mit  einanber  bünften. 

SBoljnm  fauerltc^  ju  frifajtren. 

£}iefrc  ben  Sonnen,  wetcfce  febocfc  nicfctatt  fepit 
bürfen,  bie  5‘afern  auf  bepben  ©eiten  ab,  wafcfte 
fte  jauber ,  unb  fcbneibe  fie  flein.  jfodje  fte  in 
$leifcbbrtifye,  tbu  fte  in  eine  ÜafferoUe,  unb  gufje 
bon  ber  ^leifrf)brü^e  etwas  barauf,  lege  Butter, 
SJtuSfatenblübc  unb  ein  wenig  3ngber  baju,“  unb 
taffe  fo  alles  ein  wenig  auffccben.  ©ebann  jtylag# 
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3  ©ijerbofter  in  ein  Reifer!,  ein  wenig  Sßeinefftg 
baran,  fprüble  eß  wol^l  mit  einanber  ab,  giefje  Die 
SSrü^e  bon  ben  lohnen  au  bie  cjper,  unb  rüfyve  eß 
immerfort,  fchütfe  enblich  bie  35rü^e  an  bie  Söoh'nen, 
unb  richte  fie  an. 

©auerfrauf  auf  Sr<ut$dftfc&  $ii$urt(jjfen. 

SDünfte  baß  ©auerfraut  wie  gewöhnlich,  nehme 
ein  ©tücfel  gefotteneß  feftc6  mürbem  SünbjTeifcb,  eine 
feberwurjt  ober  9$rafwur(t,  ha(fc  baß  ?HinbjTeifc& 
.  fjbrflein,  greife  bie  SDßürfte  auß  ben  Farmen  unfee 
baßiftirtDflt’ifcbunb  fjaefe  aüeß  unter  einanöer.  ©chnei# 
be  ^eterfilfraut  unb  ©chnittling  recht  ffein,  fteöe  etr» 
©tücfel  unterwachfenen  ©peef,  fchneibe  babon  bünne 
©ebni^en,  brate  eine  gro(je  S  ratwurflunb  fchneibe 
bjbon  ein  ©tücfel  halb  Ringer  lang,  ober  nehme  flei# 
*ie  Q3ratn?ürfJefn  unbgefottene  ©chinfenfchnifeeln,  le# 
ge  in  bie  ©chüjTel  Butter  unb  ©ewürj,  etwaß  bott 

Ibem  gefchnitfenenÖrünen,  unb  eine  tage  ©auerfraut/ 
etliche  ©*)ni|en  bon  bem  ©peef  unb  gefottene  ©chitt# 
fen,  etliche  ©tücfel  bon  ber  $Burft,  unb  einige  gerb* 
ftete  ©emmelfcbnitf en,  unb  etwaß  ©auerfraut  wel# 
c he6  jubor  mit  bem  gehabten  Sleifcb  unö  ^Bürjlen  ab# 
gemifcht  wirb,  unb  fo  mache  auf  einanber  fo  bieltagen 
alß  bu  wiüjl ;  auf  bie  oberfte  tage  bon  ©peef,  5ßurff# 
ftucfeln  unb  anbern  barfnur  burchfichtig  j?raut  gelegt 
werben.  Sftebjfbntt  rbfie  bregeefig  gefchnittenc 
!  ©emmelfchnitten  in  üöuffer fch'ön  braun;  wenn  nun 
baß  j^raut  angerichtet  wirb,  fo  fieefe  bie  gerodeten 
©emmelfchnitten  um  ben  9lanb  herum,  mitberSpif# 
^e  in  bie  £öhe,  unb  belegt  ben  9tanb  mit  gebaefener 
teber. 
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©öuerFrauf  ttt  feer 


$Daö©auerFrauf  wirb  gebünfJet  wie  gewöhnlich. 
Snbffien  fcfmeibeauö  einem  gewafferten  $äring,  unb 
ouö  einem  Rechten  Fieine  fcbmaie©f  lief  ein,  fafjefte, 
wenbe  fie  in  um,  unb  baefe  fte  auö  bem  ©ebrnai  j, 
r^Oe  oucf>  fiein  gefc&nitfene  ©emmef  in  ©chmaij. 
JDann  mache  in  einer  gafieroUe  ober  «Kein  Puffer, 
Söiilcbrabm  unb  ©ewürj  jureefct,  matbe  eine  £age  bon 
bem  gefcünjFefen  $Vauf  barauf,  bann  bon  bem  geba<v 
Fenen  Daring  unb  Rechten  ©tücfefn,  unb  erweichen 
geröjFefen  ©rmmeffchni&eln,  wieber  eine  fageflraut, 
unb  Fo  fahre  fort,  big  eö  alle*  i|F,  (affe  eö  aifo  auf  bec 
©(ufb  auffteben,  unb  wenn  man  eö  auffragen  wijü,.  fa, 
baefe  man  ÖTger  barauf,  nehme  auch  einen  ^icfilhä* 
ring,  ^ielje  ihm  hierauf  ab,  febneibe  ihn  juf feinen 
©rütfein,  unb  ioffe  ihn  in  Puffer  bünfhn,  iege  bie 
©tücfein  auf  baö  fl  raut  jwifc$en  bie  gebotenen  (£ner, 
unb  fo  ifF  eö  fertig. 


NB*  o®/”  ®e,,,,,fern  i(t  überhaupt  ju  erinnern,  baf 

önx^Ä<L0e,L<Ialt  SWfchfuppeunb  Jfeifch,  ©ittiaij 
unb  frtfehe  SBufter  gebraucht  wirb?  *  9 


«7 

5Öeif<J)Kbette  @a<$ett  ^ur  Sdepti)? 
bet  3ufpetfm. 


f8Be(?p5<fnr<t)e  SEBikfte  ju  machen. 

G?ö  wirb  fechö  $funb  IKinbfleifd)  unb  jwet)  ^>futib 
Stinbernierenfette  genommen:  ba$  Slinbfleifcb  whrb 
gefodjt,  bieSfiierenfette  aber  nur  übergewatlf.  «5>ier^ 
auf  wirb  begbee  fo  flein,  wie  möglich,  geljacft,  fjit 
neun  Pfennig  SEBafierfemmel  oaju  getfyan,  welche  in 
Sttnbfuppe  eingeweicht  unb  wieber  au^gebrueft  wor# 
ben,  auch  ©alj,  geflogener  Pfeffer,  geflogene  9la# 
gerl  unb  abgeriebeneS'SBurfHraur.  $Benn  Die  ganje 
SJtaffe  fettig  iff,  wirb  fie  in  fette  Slinberbätme,  Die 
recht  rein  gemacht  (tob/  gefüllt/  bie  2Bürfle  werben 
ttroaS  überfocht,  unb  alöbann  gelblich  geräuchert. 
*Ö?an  fpeifet  fl*  ju  ^ufpeifen,  ober  ffeeft  fie  in  5?ohl, 
j  unb  laßt  fie  mit  bemfelben  warm  werben,  ober  macht 
fte  in  Butter  warm,  ©ie  müffen  aber  halb  berfpei* 
fet  werben. 

©ereSucherter  5tu&eufer. 

3)iefer  wirb  breg  tage  eingefallen,  unb  räu* 
eher t  ihn  auch  nur  $um  höchften  Pier  ‘tage  gan$  gelb/ 
lieh.  Tllöbann  wirb  er  gefocht,  in  ©tücfen  gefchnif* 
ten,  unb  ju  fleinen  fKüben  gegeffen. 

ßaptuwernjurjle. 

$E>ie  Bratwürflbcirme  werben  rein  gewafchen 
unb  auSgefireift,  fchneibe  bann  bon  einem  Kapaun 
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baö  ftfeifcb  ffeitt  r  auch  uttb  (Spetf,  jebod> 

überbrennt,  fege  eine  jfreujerfemmef  in  fügen  SKafjm, 
unb  lag  es  fiebert/  wie  aud)  baß  ©eljacfte  bon  Kapaun/ 
fafjeunb  würje  es,  lag  es  falt  werben,  fdffage  fünf 
ganje©ger  barauf,  unb  fülle  es  bann  in  bie  >Därme. 
35iefe  SEBücfle  fann  man  enfweber  auf  einem  bejhi» 
ebenen  Rapier  auf  ben  91off  ober  im  .Ofen  6ra(en, 
unb  fege  fie  fo  auf  bie^ufpeife. 

£üf)nn'  utt& Stauben  aufSufpeifen  $u&acfen. 

®aS  ©eflugef  wirb,  wie  gewöhnlich,  rein  ge» 
pu£t  unb  gewafeben,  in  SBierfef  gekniffen,  gefaf» 
jen,  unbeine  halbe  ©funbe  in  jcrlaffener  Söutfer  ge» 
bämpft,  'öfter  umgefcf)ütteft,  unb  bann  taffe  fte  wie» 
ber  faft  werben.  Söon  fünf©pcrn  unb  SJMehf  mache 
ein  Wi>l)f  abgefcblageneS  Weigel,  wenbe  bie  Viertel 
barinum,  unb  baefe  fte  febön  liebtbraun  in©cbmalj. 
©o  werben  fte  auf  (Spargel ,  jfarbiof,  $of}f  ic . 
gelegt. 

tfarminaM  »ort  fa*f6ertten  ^feifd). 

95on  ein  $)funb  Silbernen  ^feifcb  werben  bie 
borfinbigen  £öute  fauber  ausgenommen,  unb  ba5 
^feifcb  fein  jufammett  gefebniften,  baju  ein  ©inge» 
vührfeS  bon  jwen  ©gern,  etwas  grünen  ^eterfif,  ( i» 
monienfebäfer,  unb  fo  alles  fein  jufammen  gefjaeft , 
biefer  $afd>  gefafjen,  unb  baju  Pfeffer,  3ngber  unb 
9J?uefaten61üt(je  gegeben.  ®arau$  werben  nun^ar» 
minabefn  gemacht ,  fei 6e  mit  ©emmefbröfefn  be» 
(freuet,  in  einer  SHein  mit  95ufter  femmeffarb  ge» 
biinffet,  unb  bann  aufs  ©emüfe  gefegt. 
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£tnitt>ur!?el  JU  machen. 

£ä'tife  ein  ganzes  £irn,  frei&e  ein  <5tücF  ©uf» 
ter  in  einer  Schliffe!  ab,  fchfage  brep  ©perbottec 
barein,  unb  riiljte  baö  £irn  mit  wenig  (£al$  barun# 
fer;  bann  nef?me  Oblaten  unb  fchneibe  fangfiche 
bierecfige  $IecF,  flreiche  ba6  TIbgetriebene  barauf, 
unb  wicfle  eö  jufammen,  wenbe  e6  in  ©pern  um, 
feejfreue  e6  mit  ©emmelbröfeln,  unb  breite  e6  fo  her/ 
auö.  «Sie  werben  auf  ©emüfen  gebraucht/  unbauch 
3(6  ffeine  SKebenfpeifett  gegeben. 

©e&adfene  ^alberfiljje. 

5J?an  foche  bie  ftüfje  in  $Ba)Ter  unb  ©afj  gar, 
unb  nehme  alle  Knochen  beraud.  $Benn  fte  t a(f  ftnb, 
werben  fte,  bamit  fte  nicht  fo  bicf  bleiben,  einmal^ 
burchgefchnitfen.  35ann  rübre  einen  bicfen  ‘Seig  bon 
^pern,  9Hi(ch,  9J?eh(,  ^ucFer  unb  geflogenen  S0?u6/ 
fatenblumen  jufammen,  febre  bie  ftüße  barein  um, 
bacfe  fte  in  abgeflärte  ©utter,  unb  (ege  fte  auf  be# 
liebige  ^ufpeifen. 

gjofdfen  att  #(etfcf)fdgett. 

SDa^u  fbnnen  bie  llberbfeibfefn  bon  fcifbernen 
1  ©raten  gebraucht  werben.  .JtadPe  biefe6,  würje  e6, 
unb  mache  ein  Jinbe6  ©ingertibrfeö,  tpacfe  e6  auch 
barunter;  unterbeffen  fchneibe  bie  ©emmeljchnitten, 
aUe^eif  jwep  gleiche,  bierecfig  ober  runb,  flreiche 
bon  bem  ©ehacf  fch'cn  bicf  barauf,  tunfe  fte  in  ©per 
ein,  unb  beflreue  fte  mit  ©emmefbrbfefn.  3)«nn  bae* 
Fe  fte  in®cfmtafj,  (ege  fte  aber  gemach  in  bie  Q3fan^ 
ne,  bamit  fte  nicht  bon  einanber  fallen,  unb  bacfe 
fte  fch&n  gelb.  So  (ege  fte  auf  bie  ^wfpeife.  21n$afi* 


$0 

tägctt  fanntf  ftatf  ftleifch,  $if<*V  flarpfenmilch  Heb* 
wen/  unb  i*n  baS  ©ehätf  etwas  grüne  $eterftl,  $fef* 
fer  unb  SJJluSfatenblüthe  nehmen/  unb  aües  mit  €9«# 
botter  betrühren. 

©ebacfene  fdbroetnette  SSSurffefa. 

®ie2BütfWrt  werben  auf  bem  SHofl  gebraten, 
wie  gewöhnlich/  bann  in  bereifte  Don  einanber  ge# 
fcbnitten.  9ftacbe  einen  nicht  gar  ju  bicfen  ^eig, 
?ef>re  bie  ©tücteln  barin  um,  unb  bacf e  fte  in  fceifjer 
«Butter  ober  ©cbmalj  ganj  gelblich,  unb  fo  brauch* 
fte  auf  bie  ©emüfe. 

Slimnfchnitfen  auf  ba$  ©emöfe. 

flalbSnieren  mit  ein  bierfei  $funb  Slierenfetfen 
ganj  Eiein  unter  einanber  geljacft,  eingeweichfe  unb 
wieber  auSgebrütfte  ©emmeln,  bren  ©9er,  9JluSfa* 
tenblütfje,  Slofmen,  ©afj  unb  etwas  Slabm  baju 
getban,  alles  buwh  einanber  bermifchf,  ^reiche  auf 
©emmelfchnitten.  £>ann  fchmiere  eineXortenpfanne 
mit  Surfer,  lege  bie  Sliercnfchnitten  hinein,  beftrei* 
ehe  fte  mit  jerflopften  ©9ern,  betreue  fte  mit  ©etn* 
welbrofeln,  unb  batfe  fte  im  Ofen.  ©0  fannjt  bu  ba» 
mit  bas  ©emüfe  gavnieren,  ober  fte  auch  als  Sieben“* 
fpeife  gebe«. 

©e&acfettc  jfcflhcro&rcn. 

SDiefe  muffen  recht  rein  gepuöt  werben,  fo  in 
SPaffer  unb  SBetn  gefoffen,  hierju  ^wiebeln,  @i# 
fronen,  forbeerblStfer,  ©afj,  ganjer  Pfeffer,  3ng* 
her,  93?uSfatenblütbe  unb  Slagerl  gethan,  unb  fo 
lange  gefocbf,  bis  fte  weich  werben,  bann  nehme 
fte  herauf  frocfne  fte  gut  ab,  beflaube  fre  mit  SJlehf 


*1 

utib  Bacfe  fie  fcb&n  gelblich.  ©ben  fo  fattn  man  mi( 
©cbweinSohren  Verfahren,  nur  baß  biefe,  weil  fic 
grbger  ftnb,  bon  einanber  gefchnitten  werben  muffen, 
unb  fo  wirb  ba$  ©cmüfe  nach  belieben  bamif  gar# 
nierf. 

ftafcfjttntrffe  auf  ©emtffe. 

©in  ©tücf  J?albff?ifcb,  fünf  tof^  «Warf,  grüne 
9)etcrflf,  ©cfcalofen,  ©ingerlihrfes  oon  brep©pern, 
wirb  alles  jufammen  mit  brep  ©perbottern,  unb  jwep 
janjen  ©pern  in  einem  Dörfer  gefroren,  bann  6e# 
(freiere  grofje  Obfatenblätter  mit  ©per,  fülle  bas  ©e# 
Mene  barein  /  unb  mache  orbentficbe  Sßürfleln, 
wenbe  fte  fo  in  abgefcblagenen  ©pern  um,  beftreue 
fte  mit  ©emmelbröfeln,  unb  baefe  fie  in  ©d&malj,  fo 
finb  fie  fereig. 

©ebaefene  SSrögefn. 

©inige  9$rüfjefn  wafche  fauber  unb  foc&e  fie  in 
gefabenen  2ßaffer  nicht  gar  ja  weid).  daraus 
febneibe  runbe  93l«ffeln,  Fe^re  fie  in  gebrühten  Zeig 
um,  baefe  fie  in  gar  nicht  ju  feigen  ©chmalj  fch’on 
gelblich. 

©ebacbene  ^arbonabeftt. 

©cfjneibe  fte  fchbn  runb,  unb  flopfe  fte  mit  einen 
tiic&f  feftr  fibarfen  Sföeffer  recht  auf  bepben  ©eiten, 
betreue  fte  mit  ©alj  unb  9>fcffer,  gieße  warm  ge# 
machte  Jßutfer  barüber,  unb  faffe  fie  eine  9ü$eile  fo 
liegen ;  fchlage  bann  etliche  ©per  ab,  bie  ^arbcnabeln 
beftreuemit  wenig  ©leb !,  ober  fein  geriebener  ©em# 
melrinbe,  wenbe  fie  in  ben  ©gern  um,  unb  baefefte 
fchbn  hellbraun  in  ©chmalj. 
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®<tti$Ieber  $u  hatten. 

fcfjneibe  fc^ciSenroci« ,  fafje  ft e  wenig, 
6cflreue  fte  mit  Pfeffer  unb  $ngber,  unb  (affe  fee  fo 
eine  ’EBeife  liegen.  9tun  mache  gute  reine  jßufter  ober 
""  ©ötigfrtten  b?«fl/  betreue  bie  ©tücfeln  mit  etwas 
gflefjl,  unb  baefe  fte  fcfcbn  gefb. 

$re&£tt>ik|Wtt. 

©iebe  24  $rebfe  ohne  ©a(j,  (ofe  fte  auö  unb 
mache  toon  ben  Schalen  .ftrebSbutter.  ®ie  auöge» 
Ibflen  jfrebfen  werben  Pfcin  gebaeft,  *wetj  ©em# 
trietn  in  ^Dtilcf)  gerocichf/  ein  93ierfing  abgejogene  unb 
geflogene  9)ianbeln,  SJiar!  ober  Butter  taju  gege* 
ben,  unb  alles  in  eine  ©djüffel  gctljan ;  nun  febfa» 
ge  hier  ^^et*  baran,  ntifebe  Plein  gefebniffene 
terftl  binju,  fafSe  unb  TOÜric  e *'  unt>  mif*e  «Ueff 
unter  einanber,  bamif  fülle  rein  gewafebene  35ärme, 
lag  in  ber  Pfanne  ©cbmalj  warm  werben  unb  rö# 
ffe  fte  garij  latigfam  heraus.  &amit  fann  man  bie 
©(büffel  garnieren.  2Die  ©ürflel  müffen  aber  nicht 
gar  boK  gefüllt  werben,  fonfl  jerfpringen  fte  im 
SH’öflen. 


.1 


(£mgemad)teö  für  unb  Saft* 

füge. 


SKagouf  *>on ©aurnett ,  $8ru§,  £abnenfcurm, 
Obren  unt>  fafcbirten  Sttaurac&en* 

£)?imm  bie  Obren  unb  ©aumen,  richte  cs  jum 
'Jeuer,  unb  laß  weich  fieben,  hernach  wirb  biefe# 
fauber  gepu£f ,  unb  in  ein  frifcheS  SBaffer  gefegt , 
nimm  bie  £abnenfämme,  brenne  fte  auch  ab,  unb 
wann  bu  ftefjeji,  baß  fie  weiß  werben,  fo  gib  eilt 
Folter  SBaffer  baran,  barnad)  pu£e  eS  mit  ©al  j,  unb 
lege  es  in  ein  frifcheS  SGßaffer,  hernach  fe£e  eö  in  ei# 
nenOfen  jum  Jeuer,  unb  laß  (leben  bis  feton  weich 
wirb,  bernacb  feihe  eS  ab,  unb  (eg  es  in  ein  frifebeß 
3öa|Ter.  3)ie  9$rüß  nimm  auch,  laß  es  6ep  einer 
SSiertelffunbe  lang  {leben,  unb  leg  eS  jubemOchfen# 
gaum.  SQ3ann  biefeS  alles  gefebeben,  fo  nimm  fc&bne 
große  Sföaurachen,  wafche  fte  etliche  Slftahl  aus,  her* 
nach  eine  Safferolle  genommen,  unb  ein©tiicfel©ut* 
ter  hinein  gelegt,  gib  bie  SWauracben  bajU/  wie  auch 
ein  roenig©ewürj  unb  ©alj,  unb  bünffe  eS  ab.  2Benn 
fte  gebünftetfinb,  laffe  eS  f alt  werben,  unb  fafebire 
eS  mit  einem  guten  Jafch,  hernach  nimm  fein  ge# 
febnittene  ©ebinfen,  richte  eS  in  eine  Suflerolle,  unb 
laß  ein  wenig  bünften,  gib  ein  wenig  fteftengollij  ober 
üXinbfuppe  baran,  unb  laß  recht  auSßeben,  bann 
nimm  ben  ©aum  unbSÖrüß,  fchneite  fieuierecfig  in 
ber  ©roße  wie  ein  ©iebner,  bie  Obren  aber  flein 
wie  bie  Rubeln,  feil?e  btefes  alles  bureb  ein  £aar# 
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?lcb,  fycrnadj  nimm  eineSafferoUe,  gib  ein  ©tüdfef 
©utfer  unb  ©chinfen  baiein,  laft  ben  ©utter  fhi* 
genb  »werben,  gib  ben  jl'amm,  ©ruft,  £>hren  unb 
©aumen  hinein,  unb  faß  eß  ein  »wenig  auf  einem 
SOBinbofen  anjieljcn,  alöbann  gib  ein  »wenig  ©djin* 
fengolltj  barauf,  bie  9Jlaurachen  auß  bem  anbern 
Safferoüe  h*rauß  genommen,  lege  fte  auf  eine  ©chüf# 
fei  ober  Heller,  bamit  bie  Jette  unp  gj& 

eß  ju  bem  Slagout,  bonbem©pecf  unb  ©chinfen  bie 
Jette  herunter  gezogen,  ben  ©aff  aber  gib  burch  ein 
feineö  #aarfteb  auf  baß  Ragout.  Sine  SBiertelfhinbe 
bebor  bu  andchtejl,  feße  eß  auf  einen  SBinbofen  unb 
laß  anfloften,  het,nacfr  fcöe  eß  auf  eine  ©iufhpfanne 
ober  £Drepfuß,  (affe  eß  fdfön  gemach  flehen,  jiehe  bie 
Jette  herunter,  uub  richte  eß  an. 

IKagout  hon£a*mmerfIeifch. 

Sß  roirb  ein  fthöneß  fämmerfteifch  genommen, 
blanfcl^ire  ober  fiebe  felbeß  eintwenig.  unb  richte  eß 
»wie  jum  Sinmachen,  hernach  nimm  ©rüß  unb  £)h* 
ren,  twie  auch  «Oahnenfamm,  unb  richte  eß  »wie  ju 
einem  anbern  Ragout,  nimm  Shampion  unb  pu&e 
fte  fauber,  hernad)  tljue  ein  ©tiidP©utfer  in  eine 
Sajferoüe,  thue  bie  Shantpion  hinein,  unb  faft  ein 
»wenig  an^iehen,  »wann  fte  ange^ogen  ftnb,  fo  fchnei# 
be  fte  fliicfehweife ,  unb  gib  alleß  ju  bem  ÜlagouC 
hinein  ,  mache  eine  für  je  ©oft  »wie  ju  einem  -£>en# 
bei,  feilte  eß  burch  ein  -$>aarfieb,  unb  laft  eß  »wobf 
fteben,  gib  ©etwür*  unb  ©alj  fo  biel  bonnöthen, 
richte  eß  auf  eine  ©chüffcl,  briiefe  bon  einer  (imo* 
nie  ben  ©aft  barauf,  unb  (aß  noch  «liehe  ©ub  auf* 
thun. 


9f 

£ent>el  mtf  (Spargel  unt>  grünen  ©otfp. 

3Ü)ie  <5>enbel  werben  fau&er  gepult  unb  außge# 
nommen,  barnacb  flecfe  fie  ein,  unb  jugefpeilt,  unten 
über  bie  Jüße  binbe  fte  mit  ©prtgaf/  unb  überbrenne 
fie  mit  2Ba  jfer,  hernach  werben  fte  in  ein  falteß  2£aj> 
jer  gelegt,  fobann  werben  fte  in  eine  berjinnte^af# 
ferolle  jugerichtet  j  alßbann  nimm  einen  febonen  ®pi* 
nat,  überftebe  folchen,  feilte  ihn  ab,  unb  gib  ein  faU 
teß  SBaffer  barauf,  brüefe  if;n  wohl  auß,  unb  ftoße 
im  Dörfer,  ^ernaefenimm  eine  Saflerode,  eine  ab* 
geriebene  unb  ffticfelweiß  gefebnittene  SÄrnibfemmel, 
gib  eine  gute  Dtinbfuppe  barauf/  unb  laß  wohl  fte# 
ben,  barnaef)  gib  ben  ©pinat  hinein/  unb  laß  ihn 
mit  fteben,  gib  ©ewUrj  unb  ©alj  baran  fo  biel  bon# 
:  nöthen,  alßbann  fircicbe  eß  burd)  ein  feineß  {taarfteb 
in  ein  anbereß  ©efchirr,  unb  gib  bie  burchgeftehrne 
©oUt>  auf  bie  £enbel,  wann  baß  gefächen,  fo  nimm 
einen  ©pargel,  fdjneibe  bie  ^'öpfe  bep  einem  halben 
Ringer  lang  weg,  unb  überbrenne  ihn/  laß  ihn  abei* 
nur  ein  *paar  ©ub  thun/  h^natb  feih e  ihn  ab,  ein 
frifebeß  3i3afier  baraufgegeben/  unb  fe£e  bie^enbel 

I  auf  baß  5«uer,  unb  laß  ein  flein  wenig  ßeben,  bar# 
nach  gib  ben  ©pargel  barem,  unb  laß  aUeß  jufammen 
fd)bn  weich  fod)en. 

J  i 

£echfle&ern  mit  StBctn&rühe. 

95ep  ben  febern  ijf  ju  bemerken,  baß  fie  febc 
leicht  in  SBerwefung  gehen,  bähet  man  fte  gleich  ft  lfch 
fochen,  ober  einfal^en  muß. 

$£)ie  £ed)tlebern  werben  nur  aufgefochf,  afß# 
bann  wirb  auch  waß  weißer  2Bein  mit  Zitrone  unb 
ein  ©tücf  gutfec  geföc&t,  mit  aweg  ßjelbeß  bon  <£i) 


abgequirlet,  unb  bic  febern  hinein  gefegt,  bafj  fie 
mit  bet  iftrülje  recht  heif  werben  j  fo  werben  fte  ange* 
richtet. 

fftagout  t>on  ©djnecfen. 

9)ian  nimmt  groge  ©ebneren ,  wenn  fie  noch 
3U  fitib ,  wcifcht  fie  recht  rein  ab,  unb  fe^c  fie  mit 
SBajfer  unb  ©alj  auf,  hernach  probirt  man  an  ei* 
ner,  oh  fie  gar  (inb,  albbann  macht  man  fteaug,  unb 
fchneibetfie  hierauf  in  t (eine  ©tiiefen,  fhuf  abgefoch«' 
ten  .Ochfengaum,  abgefoebte  Shampionö  unb^rebö* 
fchrocinje  baju,  alleg  Hein  gefchnitfen.  Tilgbann 
macht  man  SJiehl  inSöutter  braun,  giefjt  etwas  wei* 
fjen  SGßein  unb  einen  föffef  SBeineffig  baju,  auch  et* 
liehe  Sitronenfcheiben,  unb  ein  wenig  ^leifchbrüh* 
ober  90ßa|fer,  bafi  bie  iBrühe  nur  bicflich  iff;  thut  ba$ 
SXagout  hinein,  auch  einen  loffe!  kapern,  la'ft  ei 
jufammen  auffochen,  unb  richtet  eö  an,  unb  belegt  ei 
mit  <£ttronenfchaIe  unb  ©cheiben. 

£irfchof)ren  mit  einet-  lauern  SSrülje. 

$Äan  fchneibet  ba»  ®iauf  unb  bie  £>hren  bon 
bem  #irfchfopfe,  unb  focht  fie  im  SBajfer  weich,  wor* 
auf  mau  bie  £auf  unb  £aare  abjiehef,  fie  in  falteg 
SOBaffer  legt,  unb  bann  in  Heine  ©tücf'e  wie  Rubeln 
fchneibet,  etwas  in  5)utter  aufbraten  lafjf.  gemach 
gieft  man  weifen  SEBein  baju,  einen  iöjfel  SEBeincffg, 
SERel)!,  welches  in  9$utter  braun  gemacht  ij},  (Jitro*  - 
nenfeheiben  unb  kapern,  unöfo  fafjt  man  es  mit  ein» 
anber  lochen,  fo  i|l  ei  gut. 
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SSBtlbeS  @cf)nwnefletfc&  mit  faurer  SBrtflje. 

2)aö  furje  93aud?fTeifc^  wirb  in  Stücfe  ge* 
flauen,  alöbann  mit  ^öajfer  unb  Safj  gefocf )t,  ßei* 
ßig  gefchaumt,  forbeerblätter,  ©nglifch  ©ewürj, 
etwaö  SGBeineffig  unb  eine  Zwiebel  Daran  gef'ocht. 
Tllöbann  läßt  man  etwaö  9$utter  flarf  braten,  tfjuf 
SRehl  unD  einen  lojfel  gefloßenen  3ucffir  baju,  unb 
laßt  eö  recht  braun  werben,  flößt  gebörrte  ^irfcfcen 
mit  Den  fernen,  focf>t  fie  mit  Sitronepfchalen  unb 
Rucfer  reeftt  weich,  fcblägt  fte  Durch,  unb  gießt  eö  juin 
3wehl,  läßt  eö  recht  burchfochen,  legt  baö  Jleifch  hin* 
ein,  unb  läßt  eö  mit  einanber  burcbfochen,  fout  ge* 
floßenen  ^immef,  ^uefer  unb  helfen  baju,  auch  abge* 
riebene  Sitronenfchale,  unb  richtet  eö,  wenn  eö  Damit 
etwaö  burchgefocht  ifl,  an.  3fl  baö  wilbe  Schwein* 
fleifch  fett,  fo  muß  man  baöfteff,  wenn  eö  etwaö  ge* 
focht,  abfüUen,  unb  baö  JH'fch  in  einen  $)urchfchlag 
legen,  bamitbon  ber  ©ruhe  nichtö  mit  jufommt, 
benn  bieß  gibt  feinen  guten  ©efehmaef. 

5^af6peifc^  braun  in@pccf. 

fße^me  eine  nicht  ju  große  ^alböbrufl,  jer* 
haue  fte  in  Stücfen,  wafche  fte,  unb  gieße  ftebenbeö 
5Baffcr  Darüber.  3nbefien  fdbneibe  frifchen  guten 
©peef  gewürfelt,  unb  lafie  ijjn  in  einer  Safferoüe 
oberfHein  ein  wenig  gelb  werben,  rühre  brepföfifel 
boll  9Äehl  Darunter,  unb  lajfe  fte  braun  röflen.  fe* 
ge  bann  baö  Äalbßeifch,  baö  wohl  bon  SBajfer  ab* 
getroefnet  fepn  muß,  wenn  eö  gefallen  ifl,  in  Die 
Saflerolle,  unb  lafle  eö  Darin,  biö  eö  braun  werben 
tbiü,  wenn  eö  anfängt  braun  ju  werben,  gieße 
^leiflhfuppe  nach  ©utoünfen  Daran,  t^ue  jfapein, 
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^hampionö,  ©tronenfchalen,  w«nn  ei  beliebt,  ein 
wenig  ‘IBeinejTtg  baju,  betfe  ei  ju,  unb  laffe  ei 
in  ber$3ruhe  ooüenööauefocben,  uitb  fo  gib$  aufbie 
Safef.  1 

©entern  eingemachtes  ßalhsfleifcfj. 

SDaö  Jleifch  wirb  ^efafjen  unb  in  SEBaffer  über# 
fotten,  bag  ei  fdjbn  weig  bleibe,  fege  ei  bann  in 
eine  Stein,  lag  eß  mit  gelben  Stuben  bünjfen,  fiaube 
ein  wenig  9Jtehl  barauf  unb  gebe  efwaß  jfeifchbrühe 
baju,  gib  nod)2Bein  unb  9>eterfilwurjeln  länglich  ge* 
fchnitten,  Sitronenfchalen,  eine  gereinigte  ^arbeite 
baju,  würjeunb  läge  ei  nochmaljlein  wenig  ouffle# 
ben,  unb  fo  richte  ei  auf  ben'Sifch. 

©ebener  öchfenfchroan$. 

©chneibe  bcnOcbfenfchmanj  in  ©tlicfe,  wafche 
ib*t  fauber  auß,  unb  mache  folgenbe  95ei|e  barüber. 
(Schütte  in  eine  €a(feroüe  halb  SBaffer,  halb 
gib  ©alj,  ^wiebeln,  forbeerblätter,  ^hbniian,  Si* 
tronenfchalen,  SiÖgertn  baju,  fege  alleß  auf  Sohlen* 
feuer,  unb  wenn  ei  gebet,  fo  lege  ben  Ochfenfchroanj 
batein,  unb  lag  ibn  geben  biß  er  recht  weich  ifh 
sfltacbe  bann  SJtehl  in  S5ufter  braun,  gib  Jleifch* 
brühe  barauf,  feiure  ei  mit  ^ffsg ,  unb  lege  ben 
©cbwani  hinein;  fcb'dpfe  bie  Jetten  bon  ber  ißei^e 
rein  ab,  nehme  all  ß,  waß  in  ber  S5ei§e  noch  ifl>abec 
hie^ei^e  felbft  nicht,  in  einen  ©eiber,  unb  treibe  ei 
über  ben  ©cbwanj,  lag  ihn  fortgeben,  biß  Du  ihn 
braucht,  unb  richte  ihn  an. 
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3ffte  £ü&ner  Singemacfjfen  fe&r  gut  $u 

focfjen. 

fege  fle  abgeftoeben  fammt  ben  ftebern  etroef* 
rb*  ©funben  in  frifebeä  SBafler/  neunte  fie  bann 
heraus,  brühe  fie  ab,  pufje  fie  rein,  unb  roafefce  fie 
ein  ^aarmabf  aus,  gebe  fie  im  5Baffer  unb  ©alj, 
9J?uSfatenb!üt()e  unb  93utter,  biö  fie  roeicb  fmb.  3n* 
beflen  rühre  geben  Sperbotter,  ganje  Uitronenflba* 
fen,  ^uefer  unb  S3u(fer r  unb  $83ein  mit  einanDec 
einer  Sörü^e,  I ag  es  roenig  auffieben,  unb  richte 
eö  über  bie  gefallenen  £üljner  an,  unb  trage  fte 
auf. 

Sitte  gute  fcurcfj  getriebene  5vraft6ru(je  ot>cir 
®oUt),  für  fcaSSingemacbte  am  $letfcb* 
tage. 

9Jian  jerfloget  in  einem  »Dörfer  rein  gepulte 
alte  kühner,  .ffalbsfnocben,  ^albsftige,  |e§t  alles 
in  frifeben  StBoffer  jum  Jeuer,  fallet  ein  roenig, 
febneibet  Stinben  bon®emmdn  baju,  gibt  etroelcbe 
ßitroncngbalcn,  unb  SSÄuSfatenblüthe  baju,  unb  lägt 
alles  recht  roeicb  jufammen  foeben.  JDann  rüf>rct  eS 
flarf  bureb  einanber,  unb  treibet  eö  bureb  ein  £>aar* 
jieb  ober  'Sud). 

SSBeige  3\raft5njfje  $u  Sa^enfpetfen. 

©üge  unb  abgewogene  SÄanbeln  roerben  recht 
fein  geflogen,  ©emmdrinöe  in  Stahm  eingeroeicbf, 
etwelche  ©ebiegen  ober  Stuften,  ober  Karpfen  wer* 
ben  in  flarer  ftleifcbbrühe  mit  »eigen  SbntnpionS, 
Trüffeln,  iöafilifum,  etwas  flein  ge^aeften 
beln,  heg  einer  halben  ©tunbe  auf  Ü'ohfenfeMer  recht 

©  2 
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ftufammeugefottcif/  unb  Crei6e  eö  langfam  burcb  ein 
©erbiet. 

Mafien  <9tagout. 

Söon  einem  Karpfen,  ber  aber  ein  SDWcbnet 
fepnmuß,  nitrnn  baö  ©ingeweib,  tljue  forgfältig 
bie  ©alle  baPon,  fiebe  eö  ab,  lege  eö  auf  ein  <5cbneib* 
bret,  baju  ein  $>aar  Schafotten,  Q)etcrfil,  ein  wenig 
ÜÖafififum  unb  Xhpmian,  nebß  jwep  garten  ©pern, 
febneibe  eö  mittelmäßig  fein,  gibSafj,  QX'ffrrunb 
<5emme(br'6feln  baju,  nebjf  einem  ganzen  ©p,  e:n 
wenig  feinen  9JMjf,  tnlfche  udeö  wofyl  unter  einan* 
ber.  2iuö  adern  biefen  formire  9Jiaurad)en,  unb  ben 
©tief  baju  mache  oon  einer  ^eterfilwurjef,  unb  fo 
baefe  in  (Schmal  ober  93utter.  >Dann  nehme  frifc&e 
£Üfauracben,  pu$e  ^unb  wafcf)e  fte  fauber,  lafle  fte  ein 
wenig  in  Butter  anfaufen,  tfyue  fein  gefebnittenen  sJ)e“ 
terfti,  einen  ganjen  gwiebel  unb  93riifce  barein,  laß 
eö  fo  auffoeben,  brüefe  ©itronenfaff  barein,  feg  bie 
gebaefenen  ^ftauracben  baju,  unblaflefte  noch  einen 
Sub  tfjun,  unb  fo  gebe  fte  auf  ben*£ifc&. 

( Sin  mdirte#  dtagout* 

Öiitnm  unterfebiebfiebe  ftifebe,  wenn  fte  wobt 
gefebuppet,  gewafebeß  unb  gefallen  ftnb,  fdmeibe  fie 
in  Stücfe,  babon  fann  man  einige  baefen,  einige  nur 
abfteben,  mache  auch  Jifebfn'öberfn,  in  beliebig  per* 
febiebener  Jorm,  baefe  bie  ^nöberfn,  tfoue  bann  al* 
Ieö  in  eine  ©aflerode.  gib  j?rebfenfcbweifeln,  Ä*ar* 
pfenniilcb,  ^echtenleber ,  ©hampionö,  ©rbäpfel, 
SJiauracben,  unb  eine  Srtilje  barein,  unb  faß  adeö 
wobl  jufammen  aufßeben ,  brüefe  ©itronenfaff  bar* 
an,  unb  gib  eö  auf  bie  ^afef. 


gcfcweinetne  Vieren  in  bcr 

,*Die  Stieren  fd)neibe  in  biinne  3Martefn.  $bue. 
Üöuffcc  in  (fine  (gafferoUe  ober  Dieiiv  3,ü*  'beln,  ©cba* 
lorfen  unb  fein  gefcbnitteneS  Q3eter|lIfrauC  baju,  unb 
lafj  eS  mitfammen  wenig  bünjten;  fbue  bie  Stieren 
mit  etwas  Pfeffer  unb  einem  forbeetfraut  baju, 
fefce  eS  auf  JColjlfeuer/  unb  lafj  es  mitfammen  ein» 
focben.  £ernad)  (taube  etwas  $tebf  baran/  gfefj 
^(eifcf)6rüfje  unb  guten  (Jflfig  baju,  unb  lafj  cs  focften, 
ftreue  feingefdjnittene  £itronenfd)alen  Da^U/  unb  fo 
ift  eS  ferfig. 

1 

i  . v -  ■  —  r-rr^ 

?ßon  gefoct)fen,  gebünffctt  unb  f & 

fct)irteit  5leifd)fpeifett  uttO  0eflü(jeL 

~ 


ö^fenjtmge  mit  £im&ecr  *<Effig. 

J^ie  3‘tnge  wirb  mi(  *£wdS  wenig  <5afj  gefotfen, 
bann  abgefcbäft,  unb  in  ein  mitSutter  beftricfjeneS 
Rapier  geroicf  elf/  fo  brate  fie  auf  ben  Stoftgelb,  rid>» 
te  fie  an,  unb  giefje  warm  gemachten  |>imbeercjllg 
mit  gudfer  ba rüber. 

tfai&Sfopf  auf  6cfon&ere2lrf. 

JDenn  j^albSfopf  ftebe  im  ©aljmafier  unb  föfe 
bie  gr'öfjfen  Seine  fcerauS/  unbfchncibe  fcfeöne  ©tiic» 
M  barauS.  JDann  fnefe  etwas  wenig  ®efj!  unter 
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ein  <5tücf  Suffer,  firmiere  bamif  eine  (Safferoüe, 
fchneibe  jweo  groiebeln  in  Scheiben,  nimm  Zitronen* 
jchalen,  Pfeffer,  SJlußfafenblüthe,  breij  Scbinfen* 
fchnt^e  bnju,  leg  alleß  in  bie  Saffcrolle,  unb  bie 
Pom  jfalbßfopf  gefabenen  Stücfeln  barauf,  taffe  fo 
bünflen,  brütfenoch  (titronenfaft  baran,  unb  febütte 
etwa  brep  l’dffel  Poll  ^leifchfuppebaju.  2Benn  alleß 
langfam  gebünffet  hat,  fo  lege  ben  .ftalbßfopf  auf  ei * 
neScbüff?!/  unb  gebe  bon  ber  Sog  auß  ber  Safferol* 
le  etrpaß  hinüber,  bann  fchlage  brep  ©perbotter  ab, 
färbtet)  .fiVeu*er  »Wücbrahm  baju,  febütte  eß  üb$r 
ben  jt'albßfepf,  unb  fajfe  ifjn  einem  SÖrntofen  fertig 
werben. 

$ap<mn  mit  £or6eer6Mftern  get>ün|?et. 

Stiebte  ben  Kapaun  wie  gewöhnlich  orbentfich 
her,  fchneibe  ibn  in  ber  »Witte  pon  einanber,  fo,  ba§ 
bie jwei) Steile  febön  fTacfo  liegen,  gib  bann  in  eine 
Stein  einige  Scbintenfcbnifjen,  Pier  forbeerblatter, 
ganjeß  ©ewürj,  hafbeß  ©Ia6  2Bein,  lege  ben  ka» 
poun  mit  £aut  unten  auf  bie  ©ebinfenfebnigen,  be# 
berte  ihn  oben  mit  ©pert,  lag  ihn  gemach  bämpfen, 
biß  er  feböne  färben  befömmt  unb  weicb  ifl,  richte 
ihn  auf  bie  Scbüffef  ohne  ber  Sßrühe,  mache  eine  gute 
Soge  barüber,  fäure  eß  mit  £itronenfaft,  lag  eß  noch* 
mahfö  auffieben,  unb  fo  trage  ge  auf» 

©chaffteifch  mit  ©eUer#. 

Öiimm  nach  belieben  ein  ©tiirf  Pon  biefem 
f^leifch,  unb  febneibe  eß  in  fleine  Stürtefn,  wafche 
unb  läge  ge  eine  haß*  Stunbe  im  frifchen  2ßaffer  lie# 
gen,  bann  fe&egeim  tyifrn  9B3affer  unbSaljjuni 
^euer,  unb  läge  ge  eine  Stunbe  geben.  SDannma* 
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rfje  <fwag$5utfer  im£afferefle  beiß/  röfle  tiacf>  0ut* 
fcefinben  9ftel?l  öarin,  lege  Dag  J(eif6  aug  ber  ’Srübe 
in  bie  Safferollejubem  geröteten  3Ref)l,  unb  laffeeg 
mit  einem  ^wiebef  wenig  beimpfen,  fcfuitte  bie  QVübe 
worin  bog  Jleifcbgefotten  ^at/  borouf,  tfme  9Äug» 
fatennüffe  unb  fcfj'önen  in  Scheiben  gefcf?niff ener»  Sefi» 
lerp  fammt  ben  größeren 'SBurjeln,  wenn  felbe  geßö» 
tig  gereinigt,  unb  mit  ftebenbem  ^Baffer  ungetrübt 
worben,  gut  obgetrodfnet,  barouf,  fafie  eg  fo  lange 
focften,  bigber  SeÜerpunb  ftleifcbwcicf)  ßnb,  brücfe 
@itroneiifaft  borauf/  unb  richte  eg  an. 

Dtogout  »oit  £afeti. 

(Scbneibe  einen  gebratenen  $afen  in  ßngerbicfe 
(Sfiicfel,  baju  auch  ein  wenig  Zwiebel  flein  gefcbnit» 
ten.  etwag  SJtebl  unb  lege  alleg  in  eine  Stein,  gib 
Klägerin,  SJtugfafenblütlje,  ©alj,  jfubelfraut,  £i • 
monienfaft  unb  bon  einem  falben  {irnonie  bie  Schäler 
bdju,  gieß  gute  ftleifchfuppe  baran,  unb  (aß  eg  jufam» 
tnen  fochen.  Tluf  biefe  2lrt  bann  man  auch  mit  $irfch* 
unb9tef$eifchunb  {ungenbratel  berfafcren. 

Sfufgefaufette  $fecf. 

Scfmeibe  ein  ^3funb  ftledf  retht  fein  unb  ßebe  ße 
weich,  gieß  bann  bag  SEBaffer  weg,  unb  lafle  ße  ab* 
füllen.  Üufein  $funb  $lecf  treibe' efroag  weniger 
olg  einen  53iertingSpe<f  ab,  welcher  borljer  fdbön  gelb 
ouggelaffen  werben  muß,  fchfage  hier  gonje  0per  bar» 
an,  einen  Sßicrting  Schinfen  unb  jwep  big  Drei)  (otfj 
Salampfchneibegewürfelt,  unb  gib  eg  in  Dag  Tlbge» 
rriebene,  lege  auch  bie  $tetf  unb  ein  wenig^)armefan» 
täö,  rliljre  aüeg  unter  einanber,  fchmiereetne  Stein 
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mit  SÖufter  auö,  beffreue  fte  mit  SemmelbrBfeln, 
füll  baö  Abgetriebene  barein,  unb  bacf  eö  fcbbn  auö. 

©chmc^eS  SBBtlbpret  mit  ©eitffog. 

Siebe  fcbbncß  $Q3ilbpret  bon  bem  Slüdfen,  wenn 
bu  wiflff  5  >))funb,  in  einem  guten  Sub,  wie  fonft 
SEBifbpret  gefoffen  wirb,  unb  wenn  eö  weich  i(f,  laß 
eö  biß  jur  Anricbfjeit  ffehen ;  mache  bie  Soß  ba^u, 
laß  Stücf  Butter  in  ber  9iein  jergeljen,  gib  Gaffel?' 
Ibffelboll^Jtehlbaju,  unb  laß  eö  febün  braun  onlau* 
fen,  gieß  etwaö  braune  Scbübarauf,  Ijölbeß  Seibri 
guten  Senf,  ein  Stängel  ^intmef,  wenig limonien# 
febäler  unb  ben  Saft  einer  ganzen  fimonie,  la  eö  mit* 
fammengut  auffieben,  unb  feilje  bie  Soß  bann  btirch 
ein  Sieb,  baß  fie  flar  wirb.  9Benn  bu  anriebten 
willfi,  lege  baö  STOilbpjret  auf  ein  gebrocbeneöSer* 
biet,  (freue  grünen  ^eferßl  barouf,  gib  bie  Soßbe» 
fonberö  in  eine  Schale,  unb  fo  trage  eö  aufben  “Sifch. 

2luf!öuf  t)ort  falten  SSrafctt. 

Den  falten  meijfenö  übergebliebenen  Strafen 
ftaefe  mit  gewafebenen  unb  außgegrafeten  Sarbeüen 
unbefwaö  Citronenfchalen  recht  fein,  wenn  eö  etwa 
ein  h<»l&  *Pfunb  auömachf,  rühre  eö  mit  jmep  £anb 
bollinScbmalj  gerbffeten  Semmelbrbfefn,  SDJuöfa* 
tennuß,  löffelboll  Nepern,  jwep  ganzen  Spern  unb 
jwep  Dottern,  unb  fo  toiel  SHahm  an,  baß  eö  wie  ein 
bief  eö  wirb,  waö  nicht  mehr  auö  einanber  lauft/ 

bann  beftreiche  eine  blecberneSthüfiel  mit  einemSKanb 
bief  mit9$ufter,  befäe  eö  ntif  Semmelbr'öfeln,  fljue 
baö  Ungerührte  unb  lafie  eö  im  Ofen  baefen. 

SBepm  Anrichten  fann  eine  Sitronen*  ober  Sarbellen* 
foß  gegeben  werben. 
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®et><fmpfte  £au6en. 

SBenn  bie  tauben  rein  gemacht  unb  gewafchen 
finb,  fo  nimmt  man  bie  £erjen,  SDlagen  unb  (eher, 
haefef  fie  flein,  rühret  ße  mit  Suffer,  bem  ©eiben 
bon  etlichen  ©gern,  ©emmelbr'öfeln,  3)?uSfatenblütbc 
unb  Sbgmian  ju  einem  roglichen  ‘Seig,  unb  füllet  ib» 
nenbenfelben  in  bie  j?r’öpfe.  2llSbann  laßt  man  fte 
in  einer  ©ajferofle  etwas  braten,  baß  fte  gelbbraun 
werben,  ein  wenig  ftleifchfuppebaraufgethan,  auch 
«in  wenig  9HuSfatennuß,  einige  Schnitten  {irnonie, 
unb  etliche  (Bflfel  boll  jfapecn  ju,  unb  läßt  fte  gar  bün# 
ften.  3u^6t  tfjut  man  etwas  9Wehl  in  SSuffer  gebra* 
ten,  ober  auch  ©emmelbvöfel  auf  bie  ®rüfje. 

^afc^irtc  fdlbertte  (Scfcutßcl  mit  Sfagout. 

S8on  iwepQ)funb  ©cbnifceln  bie  £aut  fau6er  a 6» 
gel’öft,  mifbem  ©chneibemejfer  recht  fein  jufamnien 
gefchnitten,  afsbann  nimm  ffein  gefdmittene  £imo> 
menfd)äler,  grünen  9>eterft(,  um  brep  ifreujer  9)?arf, 
um  einen  halben  ^reujer  ©emmelfchmollen,  bon  hier 
©pern  ein  ©ingerührteS,  fchneibe  alles  unter  baS 
Jleifch,  falje  alles,  nimm  ein  wenig  ?ÖiuSfatenb(ufhe, 
unb  rühre  benftafcb  mit  einem  halben  ©eibel  fauern 
SHahniab.  SDasSlagout  baju  mache  alfo:  Sftimm 
cingefotteneS  ^albsobr,  einen  Obergaum,  ein  über# 
fotteSfälberneS  S3rüßel,  ober  hier  überfcttenelänt# 
merne  Sriißel ,  überfoffenen  Spargel,  ober  aber 
^auli,  alles  gewürfelt  gefchnitten,  bann  biinfle  im 
Butter  mit  grünen  ^3eferftl  gewürfelt  gefchnittene 
Champion,  wenn  fie  gebünfißnb,  fo  lege  bas  SKagout 
hinein,  nimm  einer  Ü?uß  groß  ’Suffer,  Saljunbein 
wenig  ^JtuSfatenblüfhe  baju,  bünfie  eS  noch  einmal^ 
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hernach  Io0  (in  wenig  «ußfübfen;  bann  mache  ben 
falben  Jafcfe  ein  Schni&ef,  fülle  bonbemStagouf  Die 
Hälfte  hinein,  fege  ben  anbern  halben  ‘ibeil  ftafdj 
barüber,  fheiche  eß  fchÖn  jufammen,  bafj  eß  einer« 
f albernen  Schnief  gleichet,  nachbem  eine  Stein  mit 
Spetf  belegt,  unb  baß  ©chni£el  barauf,  bernaef)  nimm 
einen  ©palten  ^peterftlwurjd  unb  gelbe  Stüben,  ein 
halbeß  ^roiebelbabel,  breg  ©eroürjnngcl,  ein  9$Iaf# 
Cef  9J?ußfafenblütbe,  fege  alleß  neben  bem  ©chni&el, 
gief$  einen  halben  Schöpflöffel  boü  Stinbfuppe  barauf, 
gib  unten  unb  oben  ©luth/ 1  afj  gegen  einer  ©tunbe  g** 
mach  außbünften,  gib  aber2lchf,  bafj  nicht  braunwirb, 
fe|e  baß  übrige Stogouf  auf  eine  ©luth,  laflnoch  ein 
wenig  oünften,  ftaube  jweg  Kochlöffel  botl  SRehf  bar# 
an;  wenn  baß  ©chnitjef  gebünff  et  bat,  fo  feg  eß  auf 
eine  ©chüffel,  unb  feibe  bie  ©ofl  babon  in  baß  Stagouf, 
ifl  eß  ju  wenig,  fo  nimm  no<f>  Stinbfuppe  baju,  lafj 
wieber  freien,  hernach  fchütte  eß  über  bie  ©chni£el. 
sjfttin  fann  auch  baß  ©rhniöel  ohne  Stagour  geben, 
unb  eine  $?üfchel|bj3  ,  ober  gebünfle  Shampionfofl, 
barüber  matten* 

Kalbfletfdj  auf  ftran^ftfd&e  2fr*  ju  txfmpfett. 

©ß  wirb  magereß  Kalbfleifcb  genommen ,  in 
Scheiben  gefchmtten,  unb  recf>t  mürbe  geffopff.  2lfß# 
bann  bratet  man  Puffer  in  einer  ©afferolle,  feget  bie 
Scheiben  hinein,  unb  betreuet  fre  mit  9Rehlj  eß  mufl 
ober  beflänbig  gefchütteft  werben,  bamif  eß  nicht  an* 
brennet,  «hierauf  febneibet  man  etliche  9J?ongofb  in 
Scheiben/  fo  wie  auch  etliche  3ro«befn,  unb  lafjt  eß 
$ufammenmif  ben  Kalbfleifchfihetben  braun  braten, 
thut  barauf  fo  bief  $leifchbrühe  baju,  afß  ju  bee 
iSrühenöfhig  ijf,  ferner  etwaß©alj,  Pfeffer/  0e# 
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würnnfigel,  ein  wenig  9ttu6?atennuß,  ein  $aar  for* 
beerbläffer,  unb  ein  wenig  ©ffig,  unb  läfrteSfo  fang 
foeben,  6iö  <6  mürbe  ifl. 

£enfcef  m  $Hfafee. 

©epufete  Rentei  nimm  fo  bief  bu  braucbfJ, 
fc&neibe  fie  in  Pier  ‘Sbeile,  wafebe  fte  fauber  ouei, 
laß  93utter  eineö  (£9  grofj  in  einer  Stein  ^ergeben, 
faljebie -{tenbef,  lege  fie  in  jerfaffenen  iöutter,  bün» 
fte  fte  mit  wenig  SOhWfatenblütbe,  eine  halbe  *})efeiv 
^tlwurjel,  ein  fyalbeö  ©tücfef  ©eüer  unb  ein  wenig 
gelbe  Stüben,  auf  ber  ©lurh  weid),  h^nad)  ftaube 
einen  ^oddbffel  SOtehl  baran,  la§  noch  ein  wenig 
bünften,  giefj  einen  ©djbpfliJffel  Stinbfuppe  barauf, 
ftebe  fte  ein  wenig :  bann  nimm  in  einer  Stein  fo 
biel^perbötfer,  alet  -Jtenbel  ftnb,  rübre  fte  gut  ab, 
lege  ein  ©tüdf  23utfer  unb  ein  fieineö  ©ebttpflöfferf 
SDJeb l  baran,  brüdfe  bon  einer  ganjen  (imonie  ben 
©aff,  unb  ein  wenig  bor  bem  2lnrid)fen  febüfte  bie 
©ofj  bon  gebiinften  -{»enbefn  baran,  riibre  alleg  gut 
ab,  fefce  e$  auf  eine  ©luth/j  unb  rübre  eö  befian# 
big,  big  bief  wirb,  laffe  barauf  aber  nicht  mehr 
fteben,  richte  bie  -Jtenbel  in  eine  ©cbüffel,  unb  bie 
Jrifafee  barüber. 

3tuf?em  bott  tfaldfleifd)  $u  mauern 

©ö  wirb  ein  93ogen  Rapier  nach  ber  ©röfje 
einer  ©cbüffel  gefchnitten,  unb  bief  mif  ©utfer  be* 
ftridten,  alöbann  nimmt  man  ein  magereg  ©tücf 
.ftalbffeifd),  flopfet  eg  gan$  mürbe,  unb  fchneibet  eg 
in©cheiben,  bie  ungefähr  fo  biein  unb  bünne  ffnb, 
wie  Puffern;  fd)logf  fte  mit  bem  £acfmeffer  noch 
bünnerunb  legt  fte  auf  bat?  Rapier,  beffreuet  fte  mit 


©emntelbröfel  unb  gÄu«fate»it>lü^e ,  unb  fege*  bä* 
Rapier  ouf  ben  Stoff.  JEtann  macht  man  fchwache 
^^len  barunter,  beträufelt  fte  mit  (Sitronenfaft  unb 
becfet  fte  ju.  2Ben»  fte  gar  ftnb,  werben  fte  mit  Dem 
Rapier  auf  Die  Eafel  gegeben. 

&ent>el  mtlKrehfen  gefällt,  unb  gebraten  in 
ber  rennfojj. 

sföan  nimmt  gepulte  unb  «Vergriffene  $enbel, 
wafebet  fte  faubec  au$,  unb  ^erttacf>  etngefaljeiv 
Dann  fchneibe  non  jwanjig  Krebfen  bie  ©chweifef 
tie'w,  bon  Schalen  mache  ein  f>albeö  ^>funt>  53utfer, 
ireibe  ein  S&iertel  $funb  i^reböbutter  ab,  hernach 
rühre  um  einen  Kreujer  in  SRilch  geweifte  unb 
außgebrueffe  ©emmelfcbmollen,  fech*  ganj« 
iebe*  gut  netrührf,  (auf  ein  £enbel  wirb  ein  €9  ge* 
tiommen)  bie  fein  gefcbnittenenKrebßfchmeifeln  bar» 
unter,  fal-jee*,  unb  fülle  bie  £enbel  bamif,  fpeile  fte, 
ffeefe  fte  am  ©f>iefj,  brate  fte  wie  anbere  $enbel,  be* 
gtefie  fte  mit  Kreböbutter.  SBenn  bie  £ enbel  gebra* 
te«,  mache  bie  <5cfj  alfo :  lag  einer  Dtufj  groß  Krebö* 
butter  in  einer  Stein  vergehen,  häute  ein  halbe*  Käl* 
berfchnifsel  fauber  ab/  unb  bünff  e  folcbe*  in  Krebebut* 
ter,  bann  jwet)  Kochlöffel  SDiunbmehl  baran  geffaubt, 
ftebe  eine  halbe  9Jtafi Stahm,  fchütte  eö  in  ba*  ©ebnif* 
jel,  unD  lafj  gut  auöfteben :  wenn  bie  £enbe(  alfo  ge* 
braten  ftnb,  fo  richte  eö  orbentlichin  eine  ©thüffef, 
falje  ben  Krenn  ein  wenig,  unb  feih*  burth  ein 
©ieb  unter  Die  £>enbd« 
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fKinfcfleifc&>ÜMetten. 

©cfjneibet  magereg  Slinbflfeifd)  in  ©cbei6en  unb 
flopf  eg  recht  mürbe,  alßbann  ein  ©ritef  ©peef  ge» 
nommen,  unb  Ijatfef  eg  mir  etwcig  ^eterftl ,  ©c&a» 
lorren,  ein  wenig  ©alj,  helfen  unb  Pfeffer,  be» 
legt  bie  ©efteiben  bamit,  toller  fie  über  einanber» 
unb  ffeefet  fte  mit  ^olflfpeilen  ju.  hierauf  bratet 
man  fte  an  einem  5Bogelfpie£  mit  Stifter  unb  ein 
wenig  ©jfig ,  «nb  0it?t  f,e  mit  &ec  an  bie 

^afel. 

gafc&trfe  Rentei. 

©auber  gepulte  £enbel  werben  auf  ben  SHÜc» 
fen  aufgefefenitten,  bie  £aut  big  auf  bie  ^ülgel  ge» 
jogen ,  ben  j?opf  unb  bie  Jüf3e!n  herunter,  baö 
$leifd)  bon  ben  Seinen  gelbjt,  fein  gefefenitten,  ein 
wenig  gekniffene  Simonienfcbäler  genommen,  au$ 
grünen  93eterfil,  gebünfte  Lampion,  auf  hier  (>en» 
bei  um  ein  j?reujer  in  9J?ilcb  geweidete  ©emmel» 
febmollen,  um  brei?  ^reujer  SOJarf,  bon  brep^gern 
ein  ©ingerüljrteg,  fdmeibe  alleg  fdn  jufammen,  rülj» 
re  eg  mit  einem  falben  ©eibel  SOiilcjjraljm  ab,  falje 
eg,  lege  ein  wenig  SOiugfctenblütbe  baran,  fülle  ben 
Jafcb  in  bie  (fcaut,  nafce  fte  auf  benSHtitfen  jufim* 
men,  in  eine  SHein  bcep  ©tücfel  ©peef  gelegt, 
bie  Seiner  bon  (Jenbeln,  unb  biet(>enbel  barauf, 
einen  ©cfyöpflTöffel  SHinbfuppe  batiiber  gegoffen, 
lafj  gut  einfteben ,  fcernad)  lege  bie  (>enbel  her» 
aug ,  lafj  bie  ©ofj  eingel?en ,  big  fte  in  ber  Jette 
praffelt ,  tfäube  jroep  Cöffel  9J?unbmel)l  baran, 
bünfte  eg,  fafj  eg  mit  ein  unb  ein  halb  Schöpflöffel 
©uppe  gut  auffleben,  berna«^  bur$  ein  ©ieb  ge» 
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fielen/  gebünfh  Spampion  barangefegt,  fdjütte 
eg  über  bte  £ cnbeln  ,  unb  laß  eg  necpmapl  auf' 
fieben. 

^)irnmi!r|l  »ott  ©cproeinfleifcp. 

sjRagereß  ©cbweinfkifcp  genommen,  unb  mit 
etwaß©d)weincpf!aumen  recfof  fein  gel^ocff.  2ti6bontt 
tput  man  Den  £irnbon  ©cbweinföpfen  baju;  ferner 
gefebnittene  limonienfcpalen ,  geflogene  Sftägerl, 
©nglifcb©eroürj  unb  ©alj.  ®ann  füllet  man  eg  in 
©dbweinbärme,  räuchert  bie  5Bür (Je  nur  brep  ta ge/ 
unb  macht  fte  mit  ©utter  in  einer  Pfanne  warm, 
ober  man  foepe  fie  mit  braunen*  ober  SSauerfopl, 
ober  SKüben. 

©epreßte  fHmt>erfüf$e. 

99?an  nimmt  jur  9iinberfülje  ein  ©fücF  gefoep' 
fei  Jleifsb  bon  bem  ^opfe,  ermaß  gefoebfeß  £erj, 
auch  ein  ©rücfcpen  £eber,  Ijacfet  eg  flein  jufammen, 
tput  n>ürfJtcf)  gefepnittene  limonienfcbalen,  ©alj, 
geftoßeneß  Snglifcbeß  ©eroür  j  unb  Sßägerl  ba ju,  bin' 
beteß  in  eine  ©erbieffe,  pält  eß  in  warmeg  SHJaf' 
fer,  unb  preßt  eß.  2£enn  man  "bie  ©ülje  lange  er» 
palten  will,  fo  nimmt  man  ein  ?9laß  flareß  9$rurt' 
nenwajfer,  ein  ©eibel  9LBeineffig  unb  etwaß  ©afj, 
fcblÖgt  eß  ju  einer  fefjotfen  ©oole,  unb  foebt  biefe 
auf.  hierauf  wirb  oie  ©ülje  auß  Der  ©erbiette 
in  einen  ^opf  getpan,  bie  ©oole,  roennfte  faltig. 
Darauf  gegoffen,  alßbann  wirb  fie,  wenn  man  fie 
effeu  will,  in  ©cbei&en  gejebnitten,  gefebnittene 
9)eterfil  Darauf  gcjtreuet,  unb  Sßeinejfig  Darauf  ge' 
gofien.  9JJan  Eann  auip,  wenn  man  fie  bölbroegeffen 
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will,  eine  fefjarfe  @oole  bon  35runnegwaffer  mit  Safy 
fcblagen,  unt>  fte  über  Die  (Sülje  gießen. 

2i&gefrie6ene  ©rteSfndberl  mit  <3»ect 

S)aj u  wirb  genommen  einSeibel  ©ries,  um 
jtvetf  ftr eujev  flein  gewürfelt  geßbnittene  <5emmef, 
ein  Sßicrtei  $funb  ausgelaufenen  @pecf,  grün  ge# 
ßbniffenen  9)eferßl,  alles  unter  einanber,  febütte  ein 
©cb'dpßöffel  ßebenbe  Siinbfuppe  barauf,  rüfpee  eö 
gut  ab,  unb  beefe  e$  ju,  baß  es  anjie^f,  ^er'iiad^ 
fa(je  e$,  fcblage  fünf  ganje  ©per  baran,  rühre  alles 
unter  einanber,  unb  mache  j?nübel;  laß  eg  in  bec 
SKinbfuppe  eine  halbe  ©tunbe  ßeben,  gisbann  ange# 
richtet,  gieße  Stinbfuppe  barüber,  fege  ^oifer#  ober 
frißbes  ®cbweinfleifcb  unb  ffreue  ©ebnitt* 

lieb  barauf. 

(£trte  ö^fen^unge  mit£etfd)epctfcf). 

9Ran  fotbef  bie  Junge  mit  SBafjer  unb  ®af$ 
gar,  jiehet  bie  -C>aut  ab,  unb  febneibet  fte ''ui  bec 
SDiitfe  bon  einanber.  TllSbann  nimmt  man  eine 
i,$anb  boll  £etf(bepetfcb,  laßt  biefelßcn  ganj  weich  fo# 
eben,  unb  feblägt  fie  bureb  ein  ©ieb,  thuf  etwas 
Jleifcbfuppe,  ein  ®'a$  weißen  2Bein,  einen  £bffel 
boll  ©ffig,  eflicbe  {imonienßbeiben,  etwas  geßoße# 
ne  SRägerl  unb  Jutfer  baju,  laßt  ße  mit  einem 
©tücf  Butter  auffoeben,  unb  richtet  ße  über  bic 
Junge  an. 

DCagouf  $u  mauert. 

Jwep  jTälberohren  weicb  überloffen,  tbie  audü 
iwep  Obergaum,  jrcep  fälberne  'Srüß;  wenn  bie 
Stuf  ein  wenig  überleiten  ßnb,  fe  lofe  ße  aus, 


unb  frfweibe  |ie  blctttlicb,  sie  £>(>n?n  unb  übergaum 
über  länglich,  faf?  ein  guteß  Viertel  $funb  $tebß# 
butter  in  einem  Oteinbel  ^ergehen,  bünfh  baß  9ta# 
gout  ein  wenig,  barnacb  jwep  ßocblbffel  Poll  9Rei?l 
baran  geflaubt,  laf?  eß  noch  ein  wenig  oünften,  alß# 
bann  fteöe  atleß  mit  ein  unb  ein  halben  ©<b'6pfli>ffel 
boü  Slinbfuppe  gut,  lege  ein  wenig  gefabene  9Jtuß# 
fatenblüthe/  «in  roenigSaffran,  unb  länglich  gefebnit# 
teneiimonienfebäler  baran,  wafebe  funfjig  SJJüfcberl 
in  5G3ein  auß,  laß  «inet  0}u(j  grofj  Butter  in  einet 
3trin  jergeben,  bünfle  fte  bacein,  biß  fte  auffprin* 
gen,  hernach  töfe  fte  auß,  unb  fei^e  öie<3o§  baPon 
über  bie  TOfcberl,  bünjfr  jwanjig  außgelöfte  Tlu* 
ilern  in  Butter  unb  (imonienfafr,  puöe  Pou  feebß 
^irtoffcln  bie  barte  £aut  weg,  febneibe  fte  blättlid), 
bünOe  fte  in  SOSein  unb  dufter  j  wenn  fte  gebünf* 
haben,  fo  richte  baß  Ragout  in  eine  ©djüffef,  lege 
Lüftern,  «iüfcberln  unb  Zlrtcffeln  fdfön  jierlicf)  bar# 
auf,  unblafjeß  nodmtabl  auffteben.  $)u  bannfl  auch 
gebünfle  Champion  barunter  nehmen. 

eine  angefc&laöene  Sunge. 

>Die  gunge  fod)t  man  mit  SBaffer  unb  ©afj 
meid),  unb"  febäumet  fte  recht  rein ;  bie  93rul?e  fann 
man  *ur  ©uppe  gebrauten.  $)ie  gange  febneibet 
man  in  ber  SJiitte  pon  einanber,  ^bh>let  baß  ftleifd) 
herauß,  unb  baefet  cß  flein;  afßbann  rührt  man 
ermaß  in  TOcb  geweichte  Semmel,  unb  ein  guteß 
©titef  Butter  baju:  ferner  Pier  £per,  ein  wenig 
«Btußfatenfelütbe  unb  ©al*  baju,  unb  füuet  alleß 
wicber  in  bie  gunge,  legt  auf  biefe  ein  mit  iöutfec 
befebmierteß  unb  mit  ©emmelbrbfel  beffreuteß 
pier,  ünbbacft  fte  in  bee  Xortenpfaun*.  $ie  ©uP' 
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p»  roirö  bon  etwas  fihifcf)6ri}f)e ,  einem  ®faö 
Sßein,  etlichen  ©cbei6en  Zitronen,  baS  ®eI6e  bon 
$wet)  0nern,  ein  roenig  93tu6fatennufj,  unb  einem 
©tücf  Suffer,  welches  in  SJtehf  umgewenbef  wor » 
ben,  gemacht.  ©ie  mufj  eine  halbe  ©tunbe  fodjen. 

Tonfilmen  ju  machen. 

^njet),^)funb  gut  abgeheiufete  falberne  ©ebnifcef, 
recht  flein  gefchnitten,  Cveibe  fechS  lotf)  Sutter  im 
9Dßeibling  recht  pffaumig  ab,  rühre  um  einen  Ä'reu« 
jer  in  SUtifcf)  geroetc hte  unö  auSgebrücfte  ©eromel« 
frbmoüen,  fechS  ganje  ®per,  jebcS  gut  berrübref, 
ein  wenig  grünen  ^)eterfi(,  unb  bon  einet  h^beit 
iimonie  flein  gefchnittene  ©<bäler  barunter ;  alsoatm 
rübre  nach  unö  nach  ein  halbes  ©eibel  fauern  Siabnt 
mit  fo  bief  Stinbfuppe  barunfer,  fchmiere  eine 
laun  mit  Suffer,  fege  baS  0erührte  barein,  eine 
Stein  halb  mit  fiebenbtm  ^Baffer  gefüllt,  (teile  beit 
j?onfumee  hinein,  beefe  ihn  ju,  (afj  ihn  eine  hal' 
be  ©tunbe  fleben;  bie  ©of$  ba;u  mache  bim  grün 
gebüniten  ®rbfen  unb  Lampion ,  (wer  will  fatm 
auch  Stagout  bon  .ftrebfenfchweifeln,  Srüfieln  unb 
©pargelföpfeln  machen , )  richte  bie  ©ofj  in  bie 
©chüffel,  ben  .ft'onfumee  Darein,  unb  lafj  fie  noch 
einmabl  auffteben. 

gäfebirfe  £on&eI. 

wirb  ein  fälberneö  ©ebnifcel  recht  flein  ge« 
febniffen,  worunter  auch  ein  ©rücfchen  geweichte 
©emmel  gefeftnitf en  fftmmt ;  bann  föfet  man  ein  £en« 
bei  aus,  unb  muffen  alle  Seine  heraus  genommen 
werben :  nur  baS  Sein  6en  ben  $üf?en  bis  jum  01ieb, 
unb  auch  bie  ftlügel  müjfen  bleiben;  cö  i(t  aber  $u 
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beobachten,  bafj  hierauf  nicht  |erriffen  werbe.  ®aö 
©rütfel  mul?  auch  bleiben,  jeboch  mul?  man  baö 
gleifcb  fdjbtt  ablöfen,  unb  auch  barunfer  fchneiben, 
baju  fiimrnt  noch  9J?ar£,  ein  falber  (fijboffer,  ein 
©tücflein  93ufter.  ®iefeö  ©efchnittene  roirb  alleö  ju# 
fammen  gemifchf/  unb  hierauf  mieber  bamit  ange* 
füllet,  bod)  nicht  juboll,  fonjf  mürbe  eö  auffpringen. 
9)fan  bland)ire  eö,  lege  eö  in  eine  SKcin  ober  £ajfe* 
rolle,  gief?e  Slinbfuppe  baran,  unb  faffe  eö  gemach 
auebünften ;  man  mache  eine  ©o(j  bon  Lampion  ober 
grünen  ©rbfen,  fo  f«nb  fte  fertig. 

SSBtlbe  Slenfett. 

9>u§e  bie  hinten  recht  rein,  bann  frifb  ober 
gebeizter ,  gefpicFf  ober  ungefpieft  jum  ©raten  ge* 
richtet,  man  bratet  fle,  ober  fann  fie  mit  einem 
©ub  wie  bepm©chmeinmilbpref  bünjfen  laßen,  unb 
mit  einer  ©oß  bon  Oliben,  kapern  ober  ©chalof* 
ten  geben. 

©c&rocmmilbpref. 

Biegungen  unb  Knorren  bon  einem  ©chmeinö* 
fopf  aufgelöfet,  auch  bie  £aut  bom  SHüflfel,  aber 
©hur  fte  megjufchneiben,  man  roäfcht  ihn  fauber  auö, 
barnach  ein  theil  $öein,  ©jfig  unb  SCBaffer  genom* 
men,  gib  ©alj,  j?reiufel,  forbeerblatter,  3w*e&ef/1 
Knoblauch,  gelbe  Ülüben,  ©ellerp,  ^Jeterftl,  fimo* 
nienfchalen ,  jlVonamefbeeren  unb  ©emürj  baju, 
man  laßt  ihn  barin  fieben,  biö  er  meid)  mirb,  unb 
bann  gibt  man  ihn  in  einer  ©erbiette  mit  ©lumen 
unb  9)omeronjenblätteln  gegiert,  auch  eine  fchmarje 
<5oß  bon  j?ronametbeeren,  ober  auch  Singefotteneö 
bfljll. 
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Sag  glaftrfe  £a'(6ente  ©c&ttißel. 

21uf  jroep  ^3funb  nimmt  man  ein  ©cbtiißel, 
fpieft  eß  fcfjön  flein,  fegt  eß  in  eine  £aßerolle,  gießt 
ein  SBufT^c  barauf,  fe£et  eß  auf  baß  $euer,  un&  läßt 
eß  einen  ®ub  aufrljun,  (Ktnacb  K*gef  man  eß  in  faf* 
feß  ^Baffer,  halber  ©ebautn  babon  fömmt;  bar* 
nad)  beleget  man  eine  £a|]fero((e  fiarf  mit  ©peef, 
^roiebef,  gelben  Stüben,  ganzer  SUfußfatenblutbe , 
«froelcben  ©ebnifsefn  ©dßnfen,  bann  fallet  man  baß 
©d)ni|sel  ein,  unb  legt  eß  barauf,  man  beef et  eß  mit 
©pef  ju,  hernacb  gießet  man  ein  ®eibe(  guten  SfBein 
barauf,  ein  fyalbeß  ©eibel  gute  SHinbfuppe,  bann 
feßet  man  eß  jtigebeeft  auf  bie  ©lucß,  unb  laßt  eß 
febön  miirb  bün^en,  barnad)  legt  man  baß©cbniße( 
auf  ein  Getier  berauß,  unb  macht  bie©oßalfo:  35ie 
©oß  nimmt  man  Don  bem  gebünflen  ©cbnißel,  unb 
fe£t  eß  in  einer  (Eafierolle  aufbie©(utlj,  unb  läßt  ße 
jo  lange  ßeben,  biß  ße  recht  golbfärbig  roirb;  ßor* 
her  aber  feilet  man  ße  Durd),  fonacb  nimmt  man 
baß  gefpiefte  ©dmißef,  (eget  baß  ©efpiefte  unter 
ftcb,  unb  fährt  um  unb  um  bamif,  unb  glaßret  eß 
reebf  fein,  fyernacb  fegtet  man  baß©cbniße(  roieber 
um,  beeft  eß  ju,  unb  läßt  eß  auf  einem  roarmen 
21  f eben  (Mjenj  aißbann  macht  man  bie  ©oß.  ©Jan 
nimmt  in  eine  SHein  ein  ©tücf  Sutfer,  barein  ein 
i  £&ffel  boli  9Äelj(/  unb  läßt  eß  ßbön  braun  roerben, 
^ernac^  gießt  man  eine  gute  ©cbü  Darauf,  legt  ein 
©tücflein  ©ebinfen,  ober  aueb  ^albßeifcb  barein, 
fttnonienfcbalen,  jroep  ©tammlein  ICubelfrauf,  ein 
#apel  3miebe(  mit  brep  ÜJaged  beffeeft,  Pon  einer 
ganjen  (imonie  ben  ©aft,  Die  ©oß  auf  bie  ©lutß  ge* 
feßt,  unb  läßt  ße  gut  aufßegen,  biefe  fc^lägt  man 
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burch  ein  laßt  fte  noch  fiebenb  werben,  bann 
gebe  man  Die  ©ofj  in  eine  ©chiiffel,  baß  ©chm^el  bar# 
auf,  fo  iff  es  fertig. 

ftdlherner  <Scf)[egfl  mit  Ütagouf. 

©S  wirb  ein  falbernet  ©chfegel  gepult  unb 
gefpicft,  fobann  einen  5^9«  Dom  ©efpicften  weg  ge# 
fchnitren,  hernad)  machet  man  einen  Jafch,  roie  bei? 
ben  jt'albfJeifchrollaben,  unb  ein  Stagout  Pon  Bluffern, 
9Küjd)evIn,  Tlrtoffeln,  SDtaurachen,  ©chwämmerln, 
j^rebsfchweifeln,  Sörtißel  unb  ©uterl j  mit  biefem 
S'afch  unb  Ragout  beleget  man  ben  ©chlegel,  gibt 
bas©efpicfte  wieberauf  bem  SDecfel  barauf,  beftrei# 
cbet  ihn  mit©pern,  umwinbet  iljnmif  ©pagaf,  unb 
läßt  if?n  langfam  am  ©piefj  braten ;  man  gibt  i^n  mit 
eigener  ©ofj. 

Ütol/at>en  t>on  .SMhfleifcf). 

93on  einem  fälbernen  ©d)!ege(  fchneibet  man 
©djni&ef,  flopfet  fie  unbfaljet  fteein,  hernach  macf)t 
man  eine  Jafch  Pon  ©pedP,  j^ernfetten,  ^albjieifd), 
einem  Pon  brep  ©pern  gemachten  unb  abqefühlten 
©ingeriibrfen,  etwas  j?räufel,  $)eterftl,  «DtuSfaten» 
blüt!?e,  Pfeffer,  Sngber,  einen  ©cbnittlich;  alles 
biefeö  fein  gefcbnitfen  unb  geftofjen,  mifchet  man  mit 
gefchnittenen  Limonienfchälern,  ©arbelien,  Söutter 
unb  ©alj  baju,  biefen  ftafch  ^reichet  man  auf  bie 
©chni&el,  rollet  ftejufamnien,  unb  befheichet  fte  am 
©nbe  mit  ©per,  bafj  fie  nicht  aufgehen,  bann  gibt 
man  in  eine  ©afierolle  ©pecf,  bie  Stollen  barauf,  et# 
waö  3Bein,  pwiebef,  Lorbeerblätter  unb  trauter  ba# 
ju,  man  läßt  fte  langfam  gehen,  bis  fie  roeid)  wer# 
benj  bann  gibt  man  fte  mit  einer  ©ojj  Don  Lüftern, 
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sjUüfcberfrt/Tltfojfeln,  Sftaurat&en,  Lampion  ober 
aaö  beliebt. 

Sluer&nfjn  mit  @ofj.  ( 

SDer  Auerhahn  n>irb  gepu|t,  unb  if^ti  faußer 
bfanfebirt,  jieht  ihn  mit  ©peef  unb  ©ebinfen  burcb, 
ober  man  fpieff  ihn  unb  laffe  i^n  bünften,  bi$  er  rocitb 
unb  fcb'ön  in  bet  Jarbe  ifi ;  man  mad)e  eine  ©oß  Pott 
jOlitten/  kapern  ober  .ftronametbeeren,  unb  richte  fte 
batüber  an. 

*  fKe&fjüfjner  in  SSMlfcfjer 

2)ie  Siebhühner  toerben  an  einem  ©pieß  faftig 
gebraten/  bon  ben  (ebern  unb  üOJägen  macht  man  eine 
©oß,  man  läßt  fte  in  einem  feinen  beißen  £>1?!  onge# 
hen,  gibt  etroaö  (Jffig  unb  9Q3ein  baj u,  unb  laßt  eö 
mit  ©cbü  auffteben,  bann  gibt  man  ein  menig  ©dmitf* 
lieb/  ©eroitrj,  fimonienfebäfer  baju,  unb  bie  ©oß 
burcb  einSieb  gefd)lagen;  bemacb  jerfebneibet  man 
bie  ^Rebhühner,  ober  läßt  fie  ganj  Heben,  biö  fte 
loeicbftnb.  ©aitellen,  dufter  baju,  unb  im  TInridj# 
ten  ben©aftt>on  einer  fauern  ^omeranje  barein  ge# 
brueft,  fo  fmb  fte  fertig. 

«£>afen&üfjnet  in  SBein  gefugt  tint>  umge* 

Itörjt. 

SDieJüßebon  brep  gepulten  ^afenhühnern  roer# 
ben  eingeßedft,  ber  5?opf  unb  bie  ^fügel  roerben  roeg* 
gefebnitten,  bann  fallet  man  fte,  binbet  fte  in©pecf 
gut  ein,  unb  laßt  fte  bep  einer  falben  ©tunben  an# 
geben,  hernach  legt  man  ßeljerauö  unb  laßt  fteoue># 
fühlen:,  noebbem  läßt  man  ein  unbeine  halbe  9J?aß 
Öfnetißein  fteben,  gibt  um  brep  ^reujer^immef/ 
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$eßn  ^fcfferförnfein,  bon  einer  tjafbcn  fimonie  bie 
©cbäler,  unb  fecbß  £cf^  £auf?nbfafe  fyincin ;  trenn  eö 
gefotfen  Ijaf,  fe(st  mari  eß  Vom  Jener  unb  läßt  eß  fle* 
t>en,  bann  feilet  man  eß  burd),  baß  bic  ©ul$  fdtbn 
ffar  roirb,  bie  £älfte  babon  fd)ütfet  man  in  einen 
SÄelaunmobel,  läßt  eß  füllen,  legt  bie  £iifrner  auf 
ber  ©ruff  hinein,  girret  eß  mif  Oliben,  Tlrtoffeln 
unb  Tinffern,  unbfcbüttct  nod)  fedtß  (öflfel  bell  ©ulj 
barauf,  läßt  eß  redtt  feff  fuljen;  bernaef)  gibt  man 
bie  übriqe  ©ulj  barauf/  baß  ber  SOitbel  bell  iff,  laßt 
eß  über  9tacf}t  (Wjen ;  bann  tunfet  man  ein  Xucf)  in 
focißcö  2Q3affer,  (feilt  ben  SBfelaunmooel  barauf,  baß 
fid>  bie©ulje  ablöfef,  jfürjet  fte  auf  ein  XeUer,  unb 
gibt  fie  jur  ‘Safel. 

^afeit  ober  iXef>f)üfjner  itt  £>ef)!fof*. 

0neß  ober  baß  anbere  am©pieß  gebraten/  mit 
©peef  eingebunben,  unb  laßt  eß  mit  feinem  £>1)1, 
fffiein,  {imonienfehäfer,  3ni‘ekef,  ^noblaucf),  ein 
©tiief  ©ebinfen,  ©eroürj  unb  ©uppe  fteben,  6iß  ße 
meid)  merben;  ein  roenig  ÜJiefjl  am©nbe  baran  ge< 
ffaubt,  unb  läßt  eß  nodj  berßeben.  £Die  .Jtüfjner  rietet 
man  an,  unb  bie  ©oß  gießet  man  barüber.  • 

Suttge  £ufjner  o&er£au&m  ttt  28fuf* 

95on  einer  ober  ber  anbern  ^aube  fangt  man  baö 
©lut  brpm  TlbffedKn  in  (Jrffig  auf,  unb  ri$rf  eß. 
SDie  £ül)ner  ober  tauben  läßt  man  in  25utfer  angt* 
^en,  mif  einem  ^afete  bon  Krautern  unb  ©emürj, 
barnarf)  macht  man  eine  recht  braune  ©in6renn  mit  et* 
maß  gießt  braune  ©uppe  unb  rotten  3Bein 

boju,  unb  läßt  bie  ^üljnet  ober  tauben  bamit  fteben, 
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mit  bem  9$fuf  am  Grub*  auffteben  taffen/  ©ewürj, 

©  <Ij  unb  ftmonienfaft  baju. 

£alhfletfc&  mit  frtfe^ett  Umurfett  $u  bunjfem 

Sttan  fdjneibe  bag  ftleifdj  *n  tkim  ©tücfe,  unb 
nac&bem  e6  gewafeben,  legt  man  eö  in  eine  ©ajferoUe, 
fhuf  ein  wenig  ©afy  ba($u,  ferner  ein  ©tücf  Butter/ 
SJtugfatenblütfje,  einige  Scheiben  Cimonien,  ein  we* 
nig  ^ieifebfuppe  ober  ?S3affer/  unb  frifd)  gefchcilte  in 
Stücfen  gefebnittene  Umurfen,  bie  aber  noeb  feine 
-3t*erne  haben,  unb  1  cifjt  eg  faebfe  bünffen,  big  eö  gar  ift. 
2Jfgbann  thufman  ein  wenig  (Semmeibtöfeln,  baran, 
unb  richtet  eb  an. 

^3o5l ifcöc  Suitge. 

©ine3nnge  wddj  gefoffen,  baute  fte  ab,  fcbneU 
be  fte  in  ber  Glitte  bon  einanber/  lege  fte  auf  einen 
Stoff,  ffreue  Semmelbröfefn  barauf,  lajj  fte  braun 
werben,  mache  in  ber  Stein  eine  faftanienbraune 
©inbrenn,  febütte  Stinbfuppe  unb  ein  wenig  ©ffig  . 
baran,  fege  jwep  ( oth  3w#er,  c‘n  ^at6^funb  3ibe* 
ben,  unb  fo  biel  Steinbeeren,  ein  wenig  SJJtanbefn, 
unb  bon  aüen  ©ewürj  baran,  lafj  auffteben,  gib  bie 
gunge  barein,  unb  faß  eö  noch  ein  wenig  fteben,  fo 
ifl  fte  fertig. 

Kapaun  mit  Puffern. 

©rfllicb  wirb  ber  Kapaun  am  Spieß  ge6ra* 
ten,  bann  nimmt  man  jur  üßrühe  ein  SSiertelpfunb 
95utfer,  jwep  fothSOtehl,  unb  hier  ©perbotfer:  bie 
Söutter  wirb  jerfaffen,  unb  wenn  fte  ganj  berfcblagen, 
bie  ©per  unb  bag  9Jie()l  hinein  gerührt.  2Hgbann 
wirb  ein  Schöpflöffel  boü  ^Icifc^bvü^c  baju  gegof» 
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fen,  einhal6eß©fafef  meißen  3Beir»,  breg  fimonien# 
fchciben  unb  ber  ©aft  ben  einer  fimonie,  ein  roenig 
gefloß^ne  3ftußfatenbfü(he ,  unb  funfjig  ©rücf  2lu# 
ftcrn,  julefjt  fömmt  bie  93rübe,  tttomir  ber  Kapaun 
gebraten,  auch  binju.  35«e  Q3rübe  ruitb  auf  Ifohl# 
ftuer  gefegt  unb  bcficinbig  gerührt ,  biß  fie  eben 
auffocheri  millt  alßbann  tuirb  fie  in  eine  ©oßfcha* 
le  gecl^nn,  unb  ju  bem  Kapaun  auf  bcn  'Sifch  ge# 
geben. 

(Bufe  Jtraiifrotfrfl el  $u  ntcicbeti. 

SBirbein  fchöneß  füfieö  .ftrauthapelgenommen, 
tnefcheß  gepult,  (freche  ben  ©fange!  faubcr  herauß, 
unb  »uafche  eß  rein,  eß  »birb  in  einen»  fya fen  gefof# 
ten :  man  tljut  ein  rcenig  ©pecf  unb  ein  ©tücfel 
Ji’albfleifd)  hinein,  unb  faffe  eß  fcfcön  nKich  fieben, 
unb  «nenn  eß  gefotf er»  iffr,  fo  brütfe  eß  auß,  lege  eß 
auf  einißref,  unb  fchncibe  eß  jufammet»;  nimm  ei# 
nen  grünen  ^eterfil,  bernacb  mache  pon  j»bet)©nern 
ein  ©ingerührteß,  treibe  in  einen  StBeibling  ein  ©rücf 
Puffer  ab,  fchlage  ein  gattjeß  ©n  fammf  Übotter 
hinein,  »bür^e  eß  ab,  nimm  ißrafwürffrbärme,  mache 
fingerlange  SBourffrel,  nimm  ben  $afch,  unb  fülle  ihn 
hinein  TXuf  baß  ©aljen  muß  mau  nicht  bergeffen, 
binbe  ße  mif©pagat  fitigerlang,  h^nathnimm  eine 
faubere  ^fann,  unb  (affe  ein  ^aar  ©ub  auffteben, 
f  bann  mache  mir  €hatnpion  eine  gute  ©cf?,  »boju 
auch  J^rebßfdweifel  unb  läfberne  Sßrüßef  fömmt, 
puhe  eß  fauber  auf,  lege  bie  SÜSürfie!  in  bie  0nmach* 
foß,  unb  laß  eß  nod)  eitt  roenig  fteben,  «penn  man 
eß  Äur  Üafel  gibt/  fo  löfe  man  ben  ©pagaf  auf,  fo 
finb  fie  fettig. 
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<£ine  3(rt  ben  Kapaun  mit  Puffern  ju 
brate». 

(?ß  wirb  etwaß  53uffer  warm  gemacht,  afßbann 
werben  brepgig  ©tücf  2lujlern  mit  etwaß  ©cmmeU 
OioftI  unb  SOiußfatbiüthe  t>aju  geff^an :  eß  barfaber 
blog  warm  werben.  JDiefe  werben  in  ben  Kapaun 
gefüllt,  welcher  gefpicft  unb  am  ©piefje  gebraten 
wirb.  35arnad>  macht  man  eine  üBrüfje  pon  etwaß 
Scatter,  bie  gelb  gebraten.  9Jtan  tljut  jwep  £otf) 
$n?ebl  baju,  ein  ©cböpfTöjfel  PoU  SBrüfje,  etwaß 
weiten  $03ein,  benn  ©oft  einer  Zitrone  unb  fünfzig 
©trief  ?iu(tern.  2llßbann  wirb  her  Kapaun  mit  ber 
SSrüfje  worin  er  gebraten,  in  bie  Tlufierbrülje  ge* 
legt,  bafj  er  nur  ein  ^Blahl  auffoebt  j  fwnmf  wieber 
in  eine  ©cbüfiel  angeriebtet,  unb  baß  ©elbe  Pon 
Pier  ©pern  mit  ber  33rül)e  nur  warm  gemacht,  unb 
3u  ber  TlufTerbrüfpe  gegoflen,  welche  bann  gleich,  fo 
wie  ftc  etwaß  gezogen,  über  ben  Kapaun  angerid;* 
tet  wirb. 

Stenten  mit  $remt. 

SDie  Unten  laßt  man  in  Butter  ge!66raun  6ra* 
ten;  eß  iff  aber  am  begen,  wenn  man  erg  etwaß 
SQSaffer  unb  ©alj  barauf  giegt,  unb  fte  alßbanr»  in 
JButter  bratet,  darauf  tf;ut  man  ein  wenig  Jleifch* 
;  brü^e  unb  etliche  ©cheiben  Üimonie  ba$u,  unb  lagt 
!fie  bamif  burchfochen.  SBenn  ge  halb  angeriebtet 
werben  follen,  tf^ut  man  ju  ber  ÜBrühe  f lein  geriebe» 
nen  ^renn,  ein  ©lafel  UBein,  etwaß  ©ffig,  iimo* 
nie,  sjftußfatnug  unb  Butter  im  9ttebl  umgewenbef, 
lägt  ge  jufammen  auffoc^so/  unb  ticktet  eß  über  bie 
tfnten  an. 
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SEBiföe  Renten  mit  ©aröelfenfofj. 

Sjftan  fpieff  bie  roifbett  'iCnCcn  mit  etlichen  9}a* 
get,  bratet  fte  an  bem  ©pieß  mit  Butter,  fdjabt 
©arbeiten,  fhut  biefelbeu  in  bie  Bratpfanne,  unb- 
begießt  bie  Unten  fleißig  bamif.  SÜtan  gibt  auch  bie 
©arbeüenfoß  mit  auf  bie  Safef. 

(Ein  rootjlfcbmecfenfcetf  ©erietjt,  ber  arme 
fSÄatm  genannt. 

©6  wirb  eine  9Äaß  SÜtilcb  genommen,  um  <: 
5Treujer  ©emmel,  welche  in  bie  3R«lct>  eingeroeiebt 
wirb,  neun  ©per,  unb  jmep  biö  brep  (Öjfel  guteö 
SDBei|enm^I,  welcbeö  alleö  unter  einanber  gemen* 
get  wirb.  2llöbann  febneibet  man  burebwaebfenen 
©peef  in  bünnc©d>eiben,  etwa  ein  95funb,  unb  ge* 
baefeneö  £>b|T,  ungefähr  ein  unbein  ßalbeö  ^)funb, 
febmieret  eine  irbene  Bratpfanne  mit  Butter  auö, 
leget  ©ebnitten  ©peef  hinein,  bann  gebaef eneö  £)bfi 
unb  roieber  ©peef ,  biö  eö  aüe  ifh  hierauf  wirb 
bie  $Rilcb  mit  bec  ©emmet  unb  ben  ©gern  recht 
gefprubelt  unb  barauf  gegoffen ;  bin  unb  wieber 
werben  Buffer bröcf et  barauf  gefegt,  unb  alöbanrt 
wirb  bie  SJftafie  m  bem  Bratofen  ober  bep  bem 
Bäcfer  gebaef  en.  ©ö  febmetfetgut  unbifi  fehrnahr* 
baft. 

£ut)ner  mit  grüner  ©oße. 

SDaju  muß  man  SHoömarin,  SJtaforan,  ©pi* 
ttaf,  grünen  Q>eterftt  unb  ©albep  nehmen,  fleiit 
tjaefen  ober  beffer  in  einem  Dörfer  flößen,  etwaö 
Sßein  barauf  gießen,  unb  fobann  bureb  ein  feineö 
©ieb  treiben*  wenn  biefe$gefcbefcen,fann  man  noch 
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fo  bicl  ^)ü^ncr6rü^e  baju  tfjun,  ate  mau  n'ötljig  ftti# 
öet/  fo  wie  aud>  Butter,  ^ncfer  unb  9J?ugfatenblu# 
men/  eg  auffteben  laßen,  unb  über  öie  weißgefodt)ten 
■Jjuljner  gieren 

#al6fleifc&  mit  Sflajoratt. 

9ttan  fe&tbag^albfleifebjum  Jeuer,  roürjf 
nacf)  belieben  unö  läßt  e6  bepnafce  weicf)  fieben,  fo# 
bann  macfet  man  eine  ©inbrenne,  reibt  etwaö  gebörr# 
ten  SRajoran  barein,  unb  läßt  e6  boüenöS  in  einer 
©tifferoUe  abfocßen. 

^a'lber^utigen  mit  üRajoratt 

wirb  auf  gleiche  SEBeife  bereitet. 

Stuben  unt>  £tiljner  mit  9ttöjordn6rti(je. 

Snbem  man  ba6©ef!ügel  gar  foc&en  läßt,  fe$t 
man  eine€ajTerol(e  mit  würßicbgefcbnittencm  ©pecf 
über  $euer,  baß  er  gelblich  brate,  tljut  fobann  ge# 
trocfneten  SRajoran  unb  ein  wenigSRelpl  hinein,  um 
bieSritye  färnig  ju  machen;  wenn  eö  nun  ein  wenig 
gelb  geworben,  legt  man  bie  tauben  ober  £üf}ner 
hinein,  gießt  bon  tyrer  J»rül)e  baju,  unb  läßt  e$ 
nocf)  ein  wenig  jufammen  einfodjen.  SSenm  2tnrich# 
ten  ftreutman  geriebene  ©emmel  über^er. 

£at  man  eben  feinen  (Specf  bep  ber  -£>anb,  fo 
fanti  man  biefe  (Speife  mit  einiger  23eränberung  aucfj 
mit  Sutter  machen,  wenn  man  näßmfich  baß  ©eflü# 
gel  erft  in  einem  ©(hmorfopfc  meifl  gar  fchroi&et, 
fobann  95u(ter,  SÜJtajoran  unb  SOhißfatenbfumen,  unb 
enblich  geriebene  (Semmel  baju  t^juf/  um  bie33rüjjc 
bicflich  ju  machen. 
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9Jlancpe  pflegen  woljl  tiorf)  biefc  SStübe  mi( 
©offran  gelb  ju  färben,  btefeß  ßnbef  aber  nicht  all* 
gemeinen  23et>fali.  9!otp  eine  andere  j?o<Pait  biefet 
©peife  ift  folgenbe :  9)?an  focht  baß  ©efliigel,  wie 
gew'dbnlid),  gar,  gießt  fobann  bie  Srübe  ganj  ab, 
unb  gießt  bafiir  fo  biel  ©aljne  a(ß  jur  ©oße  notbig 
ift,  tput  etwaßSSutter  unb  geriebene  ©crnmel  baju, 
unb  läßt  eß  bollenbß  gar  foepen. 

ßalbjlctfcf)  mit  £f)i)mt<ut. 

5Jlan  fe£f  baß  Jfejfcp  mit  ^Baller,  ©afj,  ein 
wenig  SSufter,  ein  Q)aar  gwiebcln,  l'orbeerblatter, 
ein  wenig  gefloßene  helfen  unb  9J?ußfarenblütbe  jum 
$euer  $  wenn  eß  nun  halb  gar  ifi,  fo  fepneibetman 
©peef  wüiflid),  läßt  eß  in  einer  Sa|Terolie  rdßen, 
nimmt  fobann  bie  ©ürfel  wieder  berauß,  tbutbage* 
gen  ein  wenig  SDlepf,  einen  guten  $beii  ‘tbpmian, 
unb  jule§t  baß  .ftalbfieifcp  hinein,  unb  läßt  eß  jufam* 
men  foepen. 

ßalBfieifd)  mit  (Spinat. 

Snbem  man  baß  ^albßeifcp  mit  3Ba|fer  unb 
©afj  abfocht ,  bringt  man  auch  ben  ©pinat  junt 
^euer,  unb  (aßt  if?n  batb  garfoepen;  fobann  nimmt 
man  il?«  petauß,  laßt  ibn  abtriefen,  überpaeft  ibn 
ein  wenig,  boep  nicht  gan$  fein,  fput  ihn  alßbann 
in  eine€afferolle,  gießt  ein  wenig  ^leifcpbrüpe  bar* 
über,  würjt  eß  mitSafj  unb  Sftußfatenblüfpe,  tbuf 
noep  ein  ©tücf  ©utter  unb  enblicp  auep  baß  ^leifcp 
baju,  unb  läßt  aUeß  jufammen  über  einem  j?oplfeuet 
wopl  jugebeeff  einffoßen.  2luf  eine  andere  2Irf  maept 
man  eß  folgenber  90?aßen.  9ftan  f)odt  baß  $alb* 
fleifcp  nebft  ein^aar  3roiebefn  unb  ^eterßfien  gatij 
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ffein,  thut  ein  roenig  etngewetdjfe  ©crnmel  unb  ge • 
bacfteß  Ülinbertnarf  baju,  fcbiägt  3  ©per  hinein, 
utib  roürjt  eß  mit  ©al$  unb  Sftußfateublumen  33on 
biefem  ©ebäcfe  macht  man  ©tücfelchen  eineß  $in# 
gerß  bicf  unb  etroaß  länger  alß  biefer,  rollt  fie  im 
Sföeljl  um,  bacft  ft?  im  ©cbmalj  gelb,  unb  gibt  ft? 
über  ©pinat,  ben  man  unterbeffen  gefocbt  gehört  unb 
abgemacht  hat. 

SÖBurffe  üott  (Spinat. 

#  SSBic  rooUen  baju  geriebene  ©ernmel  nehmen, 
unb  jtoar  bie  Hälfte  babon  in  Butter  r'oft  en ,  unb 
feie  anbere  Hälfte  unger'öjtet  übrig  laffen ,  nacbbec 
brühet  man  einige  -5>änbe  boll  ©pinaf,  briicft  ihn 
mieber  auß,  unb  bacft  il?n  flein.  2llßbann  mengt  matt 
aüeß  jufamnten  in  eine  ©cbüffd,  rour^t  eß  mif©alj, 
Pfeffer  unb  SÖlußfatnug,  rührt  noch  5  biß  6  ©per 
feaju,  unb  lägt  eß  ein  roenig  lieben.  Unferbeflen  fcßC 
man  gute  ^eifcbbrühe  jum  $euer,  unb  roenn  felbi* 
ge  Hebet,  fo  bene£t  man  einen  b'öljernen  'Seiler  mit 
ein  roenig  folcber  sörüf^e,  nimmt  etroaß  bon  obigem 
Seige  barauf,  formtet  babon  fleine  SEBürffe ,  unb 
lägt  felbige  in  ber  SÖrübe,  roorcin  man  noch  ein  ©tücf 
Butter  unb  etroaß  SEBürje  tbuf,  gar  fteben.  $Benn 
man  ben  ^armefanfäfe  liebet ,  fann  man  aud>  et* 
roaß  babon  in  benSeig  ober  in  bie  lörülpe,  ober  aud) 
mobl  bepm  Tlnricpten  über  her  freuen.  SJfan  fann 
auch  »üobl  anffatt  geriebener  ©ernmel  int  2ßotbfatt 
feineß  SOfehl  nehmen ,  auch  fein  gebaefte  ^roiebelrt 
unter  ben  Seig  mifd)en,  fo  roie  man  auch  jur  93er* 
änberung  bie  gemacbtenSfßürffcben  in  ©cbmalj  bao 
fen  fann ;  alßbann  legt  man  fte  in  eine  jinnerne 
©chwlT«!/  ifcut  ‘öutter,  Pfeffer  unb  9Rußfatenblüfb^ 
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micfj  wenn  man  will,  efroaß  Majoran  baju,  giefjf 
gute  Jleifcbbrülje  barüber,  unb  läßt  eß  eine  gute 
§U3ci!e  auffocf>e»t. 

£oUaent>tfc|je  (So§  öfter  t>en@pargel. 

gftan  fc§ü  Gaffer  in  einer  «Safferolle  übet 
geuer,  tftut  (Saffran,  9Rußfatenblütl}e,  SBeinejfig 
unb  gucfer  baju,  unb  l<i§t  eß  fteben.  Sobann  rüprt 
man  ein  ^)aar  ©perbotter  6(ar,  nimmt  bie  (Söffe* 
rolle  bom  fteuer,  gicgC  bie  <£per  hinein,  unb  lägt 
bie  (Sofj  enolicb  wieber  unter  beffänbigem  Umrtijy 
ren  über  bem  3feuer  aufftofjen.  3Benn  eß  beliebt, 
fann  man  auch  noc&  ein  wenig  ©tronenfaft  baju 
gieren. 

kauften  mit  (Sauerampfer. 

SDie  tauben  werben  mit  93uffcr,  $feif<fj6rüfte 
unb  ©ewür j  ober  ©cbaloffen  über  baß  Jeuer  9e' 
bracbf ;  inbefj  ber  (Sauerampfer  in  einem  anüern  £af* 
feroUe  in  iBufter  gebampft  wirb.  3fl  biefeß  gefcbe* 
fcen,  fo  tfjut  man  bepbeß  jufammen,  tfjut  noch  ein 
©tücf  Q5utfer  baju,  fo  wie  jur  Söerbicf'ung  ber  93 rüfte 
etwaß  geriebene  (Semmel,  3uc^ere  ol)cr  0,06  man 
fonfl  noch  jur  ©rftöftung  beß  ©efcbmacfß  für  nötljig 
finbef. 

*£>uftner  mit  Spargel. 

5Bemt  wir  bie  Hübner  gehörig  ^bereitet  \ )Ci* 
ben,  fo  fönncn  wir  fte  in  ftalb  SOBajfer  unb  9Bein 
abfocben,  bie  93rüfte  mit  SOhtßfatenblütfte  würden, 
unb  ein  (Stücf  Söutter  baran  tftun;  unterbeffen  mar 
eben  wir  wieber  ©pargel  jureebt,  foeben  if?n  in  fte* 
benbem^BafTec  beinahe  wei#,  unb  legen  iftn  fobann 
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ju  ben  £Ühnern,  moju  wir  noch  ffein  gehacfte  9)e* 
tcrfilie  unb  geriebene  Semmel  thun,  unb  |o  oöUig 
abfochen. 

Scbmecft  unß  aber  biefeß  ©eriebt  nicht,  fo  fön# 
nen  wir  eß  auch  nach  folgender  23orfchrift  machen : 
SGBir  roollen  bie  kühner  jerfchneiben,  mit  9)?ebl  be* 
ftreuen  unb  in  einer  (£afierolIe  in  öer  jgutter  beim*' 
pfen  j  hifr ju  moüen  mir  nun  auch  ben  Spargel  le* 
gen,  unb  roenn  bepbeß  genug  geröffet  ift  guten  iißouif* 
Ion  barauf  füllen  unb  meich  fieben  laffen.  guleßfnutt 
bij  Jörüfpe  jamig  ju  machen,  fönnen  mir  in  Sahne 
eing?meichfe  Semmel  nebfl  ein  SÖifjchen  Sföußfatblü* 
t he  baran  rühren. 

Suttge  £<ui6ett  mit  fiarviol. 

©ie  tauben  merben  nur  für  ftch  mit  SSkffec 
unbSafjmeicbgefocht.  l£)ie  SÖlumen  aber  mecbin  iit 
-  einem  Schmortopfe  ober  irbenen  Siegel  mit  35uttec 
unb  guter  ftleifcbbrülje  gebämpff,  mitSJÄußfatenblü# 
thegemürjf,  unb  bie93rühe  mit  geriebener  Semmel 
fämig  gemacht,  julefjt  auch  bie  tauben  baju  gethan 
unb  bamif  burchfochen  faffen. 

£ierbep  ifiju  bemerfen,  baß  man  burebauß  feine 
berjinnfe  Safferoüe  baju  brauchen  barf,  meil  fiejj 
:  fonft  bie  meige  Jarbe  beß  meinen  ^arbiofß  in  eine 
bläuliche  betmanbeln  mürbe,  melcheß  boch  bie  größte 
I  Schönheit  beßfelben  ifh 

£ü(jner  mit  tfaröiof. 

*Die  kühner  merben  allein  mit  JPafier  unb  ©afj 
jefocht,  fo  mie  auch  ber  ^arbiol;  hernach  nimmt 
man  eine  Pfanne,  thut  ein  Stücf  Butter  barein, 
i^ftet  ein  menigSftehl  barin,  füllt  gutejleifcbbvüh« 
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barauf,  fbut  ben  JTarbiof  nebfl  SDluSfatenblüth*  ba* 
ju,  unb  lä§t  adeS  gut  einfachen.  2infratt  getöteten 
SOiehlS,  fanr»  man  aud)nur  geriebene  ©emmcl  nel 3* 
men,  auch  wenn  man  will,  l>ie  iörii^e  mit  ^rcbßbut*» 
tcc  rotb  färben. 

2Bi(i  man  aber  mehr  jt*unft  betj  biefer  <Speifc 
anwenoen,  fo  fann  man  eS  nach  folgenber  23orfcbrift 
per  fuchen: 

9Jlan  nimmt  fo  biel  ©tücf  junge  £ü!jner,  als 
man  nötbig  ^at,  macht  biefe  fauber  jurecht/fpicftjie 
uno  macht  fte  in  einer  ©raife  gar.  Unfcrbeffen  pr  Bt 
man  auch  ben  $arOiol,  unö  focht  ihn  in  ftcbenbem 
SBafler;  alSbann  tljut  man  £  $funb  9$utter  in  eine 
ßajferolle,  rbjtet  einen  l'öffd  #Rehl  barin,  boch  bajj 
esweijj  bleibt,  fchlägt4©t)erbotterbarunter,  fowie 
auch  einige  föffel  boll  Bouillon,  würjt  es  mit  Sföuöfa* 
tenblütlje,  unb  rühret  eS  fo  über  einem  gelinben 
JTohlenfeuet  ab,  ba§  eS  bicflich  wirb.  SLßcnn  mar 
nun  anrichten  will,  rangirt  man  ben  gefachten  $ati 
biol  fo  enge  mitten  in  bie  ©chüffel,  bafj  cS  wie  eit 
einiger  jfapf  auSfieht,  bie  kühner  werben  aus  bet 
üöraife  heraus  genommen,  mit  ©labe  beff  riehen,  un 
ben  $arbiol  garnirf,  unb  bie  obige  ©ojje  barüber  ge 
geben. 

9)?an  fann  auch  bie  kühner  ungefpieft  Taffen 
unb  wenn  man  anrichtct,  jwifchen  ben  jfatoiol  rangi 
ren,  bie  <5o(j  barüber  geben  uno  mit  9>armefanfc 
fe  bejheichen,  ba  eS  benn  auf  furje  3e«t  in  eine 
Ofen  gebracht  werben  mufj,  bafj  cS  Couleur  nimm 
■£>ietbep  läpt  fuh  auch  noch  hefonberS  JCoubiSfofje  b 
4u  geben. 

SBei : ! 


i 
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SBeigfo&f  al$  SSorfcg. 

nimmt  fo  t>icl  ^o^f,  afß  nöfbig,  uni 
fot^f  il?n  inäBafier  unb>5al$  tveicf> ;  fobann  nimmt 
man  iljn  wieber  ^crauß,  lä£f  ifjn  abcriefen,  uni  legt 
i^n  in  eine  SafferoUe,  woju  noch  ein  ©rücf  But¬ 
ter,  Sföußfafenblumen,  ©nglifcf)  ©eroürj,  aucf>  Don 
manchen  noef)  Hummel  getfpan  wirb,  giefjt  ein  wenig 
Sieifdjbritye,  ober,  wenn  biefe  fe^It,  guten  <5a(jn 
barauf,  unb  I aßt  eß  DoUenbß  abfoc&en.  Um  bie 
Äciifje  (amifcb  ju  machen,  fann  man,  wenn  eß  braun 
fei)tt  fotl,  ein  wenig  gebrannt  iJWeljf,  ober  wenn  eß 
weif}  bleiben  fo U,  geriebene  ©emmef  baran  febüf* 
ten,  auch  baß  beliebige  Jieifch  jum  2tuffocben  bam 
legen, 

^ierju  fann  ein  ©tücf  Sttnbfleifcb  ober  £am* 
meffleifcb,  auch  ©Snfe  unb  hinten  gegeben  werben ; 
ij*  eß  ein  SHippenfJücf  bom  £ammei,  fo  fann  man 
eß  auf  einen  Dtojt  griUiren,  unb  mit  geriebenerSem* 
mei  unb  Pfeffer  betreuen,  ©ibt  man  aber  jfarbo/ 
ttabei,  Öratwürge,  ober  bergieidben  baju,  fo  be# 
fireut  man  bepm  Anrichten  ben  Staub  Der  <5chü(Tef 
mit  geriebener  ©emmcl  unbgarnirt  biefe  ÄemigfeiC 
jierlich  barauf. 

tfnfoerf  »ott  ©rba'pfefo  jum  Wulfen  t>e r  ge* 
bratenen  0anfe. 

9Äan  (jaeft  troefne  ober  frifebe  (Sfcampionß 
fein,  mifebt  fte  unter  bie  geriebenen  ©rbcipfel,  tbut 
£per  unb  SBürje  baju,  unb  formiref  auß  biefer 
9Ä<Mfefleine  jfrtöberln,  bie  man  in  Jieifcbbriifce  ab/ 
focht. 
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©roße  Knobel  (affen  ftdj  auf  biefe  ^OBeife  nicht 
bereiten;  man  muß  baju  efmaö  5ßeifj?nme(jl  bar* 
unter  mifcben,  bamit  fie  jufammen  (?a(ten ;  wenn 
man  biefe ftnöbel  in  gebratene  ©anfe  füllt,  fo  fc&mco 
fen  fte  außerorbentlicb  gut. 

öcbfennteren  £tt  focbeit. 

5>ie  gieren  werben  er(l  in  furjer  ftleifchbrü# 
fje  ge!od)t  ,  bann  in  bünne  länglid)e  Schnitte  ge# 
fcbnitten,  Hein  gefcftnittenen  ^wiebel,  Sngber  unb 
Pfeffer  barunter  gemengt,  an  bie  Ijeiße  Butter  ge& 
tljan,  gerbtet  unb  warm  aufgegeben.  9Jlan  fanti 
nud),  nacbbem  fte  gefocht  unb  gefchnitten  ftnb,  eine 
Tlufiernbrülje  barübec  machen. 

Uebrig  gebliebenes  ßalbfletfclj  gut  m 
richten. 

gjlan  fcbneibe  baß  übrig  ge6(iebene  $leifrf>  in 
Heine  Stücfe,  rbfic  ein  wenig  ^e^l  in  S3utter  gelb, 
bämpf  bamit  ^eterftl  unb  Schalotten,  tf?ue  bie 
übrig  gebliebene  55ratenfoß  ba ju,  würje  eß  mit 
Pfeffer,  ©ewürjnelfen,  Salj,  in  SBitrfel  gefchnit* 
tene  €itronenfchalen,  man  ffyue  auch  Sitronenfaft, 
geljacfte  Satbcllen,  Stoßmarin  unb  forbeerblätter, 
ein  wenig  ©jfig  unb  ftleifcbbrülje  baran,  unb  laffe 
eß  mit  einanber  fochcn. 

ßölbSgefrdfe  frifajtrf. 

5Benn  baß  ©efröfebom  Schlachter  geriffen  unb 
gepufet  ifl,  wäfcht  man  eß  auß,  unb  focht  eß  auf 
bem  Sal*  nicht  aüjuweid)  ab.  *£>ann  legt  man  eß> 
in  falreß  ^Baffer,  nimmt  alle  Prüfen  h^auß,  fchnei# 

bet  eß  in  St  liefe,  unb  legt  eß  mit  einem  Stücfe 
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Puffer  unb  ©eroürj  in  eine  £affei  otfe,  läßt  eß  mit  ein 
Paar  ^roiebefn,  einigen  £01  beerbicif f ern,  einen  (’öf* 
;ef  t>oU  ’Jßein,  unb  mit  © jfig,  roie  auch  etroaß  $(eifcb# 
irü be,  eine  5öei(e  bämpfen.  33or  bem  2Inrid)fen 
»irb  bie  Q5tüf^e  mit  ein  <paar  ©pern  obgcquirlr, 
inb  nocbmaljlß  mit  bem  ©eFtöß  burcfcrütfelt,  baß 
>ie  SSrüfce  reebt  bi(f  iicb  »werbe. 

ßalfögebirti  f<f)macF(jaff  zu$urtcf)ten. 

9Ran  nimmt  baß  ©ebirn  auß  brepober  meiere# 
en*  j^albßf'öpfen  unb  focbt  eß  mit  ©etwürjcn  ab. 

eß  ßalb  gar,  fo  nimmt  man  eö  ßerauß,  unb  jer# 
djneibet  ein©tucfcben  einerSDalfebeniftuß  groß,  men# 
>et  biefeß  in  jerffopften  ©pern  um,  betreuet  jle  m:t 
'urcbgefiebter  geriebener  (oemmei,  unb  bäcft  ße  in 
er  Sortenpfanne.  Öeprn  2lnricbten  beträufelt  man 
6  reichlich  mit  ©itronenfaft,  unb  legt  ©itronenfcbei# 
en  barauf, 

©cfjmeinfJetftf)  in  einer  S5Diit)pref<?8rd^e. 

3JJan  liebe  baß  ^leifcfi  nach  bem  SBafcfjen  in 
«?fa(jenen  SBafler,  aber  nid)t  gar  ju  meid),  reibe 
•n  gut  ©tücF  ©rotfrume,  t'öfte  eß  fcb'dn  gelb, 
Hb  fljue,  wenn  eß  genug  gerötet  iß,  ein  »wenig  in 
|3ürfel  gefebnittenen  ©peif,  unb  ein  ^>aar  ebenfalls 
Würfel  gefebnittene  SJmie&cfn  btnju,  fcfcre  auch 
iefe  ein  paarmal;!  mit  bem  iörote  um,  bod)  baß 
1  weiß  bleiben,  l'öfche  baß  ©eröfiete  mit  etiwaß  ©f# 
liiab,  twürje  eß  mit  helfen,  Pfeffer  unb  3ngber, 
tue  ©irronenfeheiben,  ein  ^aar  (orbeerblatter,  5 
cer  6  SfiBachbolberbeeren ,  aud>  einen  SHoßmarin# 
f  ugel  baju,  gieße  nach  ©utbünfen  bon  ber  93rü< 
fc-  rooriti  öaS^lctfe^  gefoffen  noorbeit,  aud)  Darein, 


unb  lall*  eö  mit  bern  ^feifd)  no$  ein  wenig  auffo* 
djen  unb  lichte  cß  an. 

Safc&irfe  ödjfettäunge. 

j?odje  bie  £>cf)fenjunge  in  SBaffer  unb  ©al$ 
meid)/  jiefye  bie  $>aut  ob/  Ijacfe  baß  hinten  am 
©d)lunb  ftfcenbe  Jleifd)  flein,  tfyue  boju  ®t)er,  ge* 
(jacfte  (£itronenfd)ale ,  geflogene  9)?ußfatenblumen, 
geriebene  ©emmcl,  unb  madje  babon  einen  Jafd). 
©dmeibcbie^unge  in  bec  fange  bon  einanber;  ma* 
dje  ben  ftafcbauf  bie  bon  einanber  gefdmittene  ©ei* 
te  beringe/  ftreicbeeß  mit  einem  Ziffer  glatt/  be* 
ffreidjefie  mit  gefcbmoljcner  9$utter,  leg  fte  in  eine 
^ortenpfanne,  mache  nur  auf  bem  föecfel  $euer  unb 
bade  fte  braun.  9D?ad>e  eine©oßebajubonin  Q5ut< 
ter  braun  geröfteten  SOiebl/  SBein,  kapern/  €itro< 
nenfcbeiben,  SDiurcbeln,  (Sbampionß  unb  »aß  bu  fonfi 
»iUjh 

©ert5|tefe  Smige. 

jlocbe  bie  £)d)fenjunge,  »ie  bie  borige  »ei#, 
$ielje  ße  ab/  fcfjneibe  fte  in  ber  fange  bon  einanber, 
feijve  fte  im  5Sief?l  um,  laß  Butter  in  einem  flachet 
Siegel  braten,  lege  fte  barcin,  unb  fefyre  fte  oft  um 
baß  fte  gelbbraun  »irb  ;  lege  fte  in  einen  tiefen  $ie 
gei,  gieß  SBouillon  baju  unb  tljue  geßoßene  SDiußffl 
tenblumen,  Pfeffer,  ein  9)aar  ©emürnelfen,  etli 
cbe  gerociffette  unb  gefyacfte  ©arbellen,  kapern  un 
fEitronenfdjeiben  brein,  unb  laß  fte  hiermit  ein 
foc&en. 
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gatttmfleifd)  mit  3f<nw». 

£auebaSfammfleifcbin©tücfe,  wafdje  es  gut 
uuS,  lag  Butter  in  einem  “Siegel  fcbmeljen,  lege  bas 
ftfeifd)  hinein/  nebfl  ganjen  gBuSfatblumcn,  «lieben 
©ewürjnelfen,  ein  Q)oar  ganjen  ^wiebeln  unb  einigen 
forbeerblätternunb  ein  wenig  9$aftlifum,  beef  es  ju 
unb  1  afj  eS  auf  gelinbem  ^oljlenfeuer  langfam  foeben. 
©ielje  aber  nach,  bag  es  fid>  nicht  anfefct. 
®ollte  bie  ®rübejufnapp  werben,  fo  giege  ein  we» 
nij  focbenbeS  SBaffer  baju.  Söenn  es  fafb  gar  ig> 
tbue  baju  kapern,  (Sitronenfcbeiben ,  woraus  bie 
fernen  genommen  (inb,  etliche  geweigerte  unb  recht 
fein  geljacfte  ©arbeiten,  ein  wenig  2£ein,  lag  eS  gar 
Jochen,  unb  wenn  bie  «Brühe  nicht  fdmifcb  genug  ift, 
ein  wenig  geriebene  ©emmel,  auch  ©alj  wenn  es  nö* 
jiljig  ijl. 

tfalbfletfcfj  mit  ©arbellcn. 

$Das  fialbgeifcb  bau  in  ©tiiefe,  foeb  es  im 
SBaffer  unb  ©alj  fafi  gar,  lege  es  in  eine  (JafferoUe, 
gieg  etwas  bon  ber  ‘-Brühe  baju,  leg  ein  ©tüd: 
Butter,  gebrochene  5RuSfatenblumen  baju,  unb  lag 
es  eine  SBeile  bamit  foeben,  bann  nimm  wofjl  ge» 
wäfferte  ©arbeUen,  mache  fte  bonben  ©raten,  t)ae> 
fe  fte  ganj  flein  ,  tf^ue  fie  baju  unb  lag  es  foeben, 
faft  jufe£t  tfjue  (Sitronenfcbeiben  barauf.  $ie  33rü* 
he  mug  furj  eingefoebt  fep«t. 

$afcfj  »on  ßalhfleifd). 

Slirnrn  ^albjfeifcb  auS  bem  ©cblegel,  wobon 
bie  $aut  unb  ©ebnen  abgemacht  fmb,  etwas  fri» 
feben  SHinbernierentalg/  wobon  gleichfalls  bie  •(»aut 
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obgejogen,  etwaß  bon  ber  harten  fftttt  fcont  fcifc^en 
©cftweinefleifcft.  sDaß  ftleifcft  mug  jwep Sfjeil,  unb 
baß  'Saig  unb baß  <Sd)mcinfert  ein  Xbcil  außmaefcen. 
©‘tneibe  ciefeß  >  ließ  in  fleineS&ürfel  unb  leg  eß  in  eine 
<£afl>roüenebflge()acften  3wiebeln,  gewährten  unb 
gehabten  ©arbeUen,  ©al$,  geflogenen  Pfeffer,  eilt 
wenig  ©aftlifum,  unb  fege  eß  auf  Jeuer.  D^üfjrc  eß 
unb  lag  eß  Ijeig  werben,  alßbann  nimm  cß  fcerauß, 
unb  lag  eß  wieöer  fair  werben,  bann  gaef  eß  ganj, 
tbue  eß  in  eine  tiefe  ©cftüflVl,  tlpue  baju  ©per,  ein 
wenig'3JWcft,  geriebene©emmel  unb  rühre  eß  mit  einer 
fyM fernen  j?eule  gut  unter  einanber,  unb  gebrauche  $ß 
ju  Sufferteigßpafleten,  *poup?tonß,  auch  foulet* 
ten,  unb  woju  bu  fonfl  noch  wiilfl. 

^icrettfchttiffe  $u  Bacfen. 

Sßimmbon  einem  falten  j?äl6erbrafenbie9iie* 
re  unb  baß  $etf  nebfl  efwaß  55ratenfleifcft,  b<ufeeä 
Flein,  tljue  eß  in  eine  ©cftüffel,  tf^ie  baju  ©per, 
SKahm,  geljacffe  Q)eterfllie,  ober  flatt  helfen  gelpacf# 
te  ©itronenfchale,  ©alj,  geflogenen  Pfeffer,  geriet 
bene  9Äußfatennug  unb  geriebene  ©emmel,  unb  ruh* 
re  eß  bureft  einanber ;  bann  feftneibe  ©emmel  in 
©efteiben,  fauefte  eine  ©efteibe  nach  ber  anbern  in 
SfJfild),  feftmiere  bann  gleich  baß  ©emengte  eineß  $-in* 
gerßbief  aufbie  ©cheiben,  flreich  eß  mit  einem  «Diefl 
fer  glatt,  6acfte  fie  in  einer  Sortenpfanne  unb  beflreue 
fle  mit  ^uefer  unb  ^itttmef,  fle  müffen  warm  gegef* 
fen  werben. 


5?al6gfopf. 

sflinittt  einen  auögefchfachfefen  $al6*Fopf  unb 
fodj  ihn  in  Gaffer  uno  ©olj  recht  weich;  er  muß 
ober  fleißig  gefchäumt  unb  mit  3ngber  unb©ewür$ 
wohl  gewürgt  werben.  2il*bann  mach  eine  braune 
93rübe  bon  braunen  iXßehl ,  (Jitronenfchale,  großen 
unb  f feinen  Üioftnen,  länglich  gefchnittenen  9ftan* 
beln  unb  würflicher  in  Puffer  gebratener  ©em* 
mef;  biefe  JÖrühe  wirb  über  ben  j^albötopf  ange* 
pichtet. 

-  0c6ücfette  ßalherfüfle. 

5Benn  bie  $üße  recht  rein  gemacht/  werben  fle 
mit  etwa*  ©afj  gar  gefocht  unb  muffen  wieDer  f«lt 
werben.  35ann  fchneiöe  fie  ein  9Rahl  burch,  baß  fle 
nicht  fo  bief  bleiben;  bann  mache  einen  etwa* bitten 
^eig  bon  ©pern,  SWilch,  9)Jehl,  3ucfer  un&  Qeflo« 
ßenen  9Jiu*faten6lumen,  fehre  bie  ftüße  barin  um, 
baefe  fte  in  abgekartet  ©utter  unb  gib  fte  warm  j« 
Sifcbe. 

©in  eingehatfener  @c&u>emfc&m£en  mit  einer 

©oße. 

Sdimm  einen  frifchen  ©chweinfchinFen,  iflefje  bie 
Schwarte  fauber  ab,  foebe  ihn  in  SBaffer,  ©jf<g  unb 
©afj  gar,  feboch  nidhf  ju  weich,  nimm  ihn  behuthfam 
herauf,  leg  ihn  ohne  93rühe  auf  eine  breite  irbene 
©cbüffef;  reib  alte*  feine*  ^ornbrof,  beimeng  e* 
mit  genebenem  patter,  einen  guten  £hc*l  geflogenen 
jflmmetunb  recf)t  fein  gebaefter  ©ifronenflhale ;  be* 
gieß  ben  ©cflinfeumit  gefchmoljener  Butter,  flreue 
Da*  ©emengte  eine*  f feinen  Ringer*  bict  barauf. 
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f  fopf  ti  mit  ber  *f>artb  fef 1,  kann  befpreng  tü  mif  bet? 
!Hauben  bon  einer  fteberfpule  mit  gefchmol  jene*  S8uf# 
fer,  unb lag eö  im  *$arfofen  ober  in  ber  Sortenpfan* 
ne,  worauf  nur  o6en  $euer  ifl,  barfen,  aber  nicht 
langer  als  biß  bie  über jogcsieiHinbe  braunifl.  9D?ache 
folgenbe  ©oge  baju :  SHöfle  in  bratenber  üSuffer 
SOiebt  unb  etwa  6  3uc^cr/  füfcre  eö  unb  lag  eö  fcbön 
gelbbraun  werben ,  tfj>ue  baju  3Bein,  eingemachte 
^irfcben  ober  3o^««iiöbeeren ,  Surfer,  geflogenen 
Simmft  unb  £itronenfcheiben,  lag  eö  jufammen  tu 
wnö  forfen.  Stiebte  ben  ©chinfen  an  unb  gieg  bif 
©ogc  barü6er.  ?luf  eben  tiefe  2lrt  fannfl  bu  eine 
56ilbfd)Wfinöfeule,  auch  $ßilbpret  machen;  biefeö 
mug  aber  Porber  g  Xage  in  £ffig  gelegen  haben.  £in 
©fürf  SHinbffeifch  fann  man  auf  eben  bie  2lrt  barfen 
uno  boju  eine  ©arbellenfog  machen. 

mit  £4ring  öefpieff. 

lag  ein  £uhn  mit  jEBaffer  unb  ©afj  halb  gar 
foeben.  S^erfcbnciöe  frifeben  Marine)  in  ®rrcifenr  unb 
fpirfe  baö  £ubn  bamit.  6?ö  mug  aber  jubor  faft  fepn, 
«bf  bu  eö  fpief  fl.  Tllöbann  wirb  eö  jertheilt,  in  einen 
Siegel  gefban  unb  bon  ber  £übnerbrübe  ein  ^heil 
baraufgegoffen,  unb  etwaö  Butter  unb  SOluöfaten* 
blumen  baju  gefban.  Sur  95rübe  wirb  bie  £äringö» 
milch,  wie  auch  etwaö  Pacing  würflich  gefchniffen  unb 
einigeSifronenfcheibenbarangetban;  wenn  man  an* 
richten  will,  wirb  bie  2$rübe  mit  ©emmelbröfeln  fä* 
mifch  gemacht.  9Jlit$ol&geifcb  fann  man  eben  ft 
uerfabren. 
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(Befpidfte  dienten  mit  kapern. 

Sföncfce  biß  hinten  rein,  haue  bie  ftlügel  unb 
ben  £ate  ab,  geefe  bie  ©pifcen  bon  ben  beulen  ein, 
fpief e  bie  #nten  mit  grob  gefebnittenen  ©peef,  betreue 
ftemit^Re^f,  legeftein  bcafenbe  55utter,  laß  gebar# 
in  6raun  werben,  tbue  fte  bann  in  einen  lieget,  gieg 
eine  gute  ^fcifcbbrli^c  baju  unb  lag  fte  foeben;  bann 
tljue  Sitronenfcbalen  baju,  ganje  ^wiebeln,  gefoeb^ 
fe  3Jlurcbeln ,  £hampion$,  kapern,  SSJiutffatenblu# 
wen,  Pfeffer,  etliche  ©ewür^nelfen  unb  fag  juteöC 
in  93utterbraun  gemachtes  $Jehl,  lag  bieg  jufam# 
men  foeben.  r  Tluf  biefe  Ttrt  fann  man  au#  tauben 
ober  wilbe  Unten  Juristen. 

tauben  mit  einer  (garbellenbruge. 

SDlan  mug  bie  ganzen  ungefd)nittenen  tauben  in 
einem  ©cbmortopf  über  gelinben  $ol?Ienfeuer  in  $u# 
por  gelbbraun  gemachter  53uffer  gar  ferneren,  fte 
aisbann  heraus  legen,  fein  gefcacFte  ©arbeüen  unb 
^wiebeln,  nebg  ein  wenig  9)?eljl,  foebenbetu  2Ba|fec 
unb  ganj  wenig  SBeinegig  jufammen  geben,  unb  bie# 
feSrlif}*  übet  bie  tauben  in  bie  ©cbüffel  giegen. 

SBie  man  non  allen  Falten  traten  eine  $ri* 
fafee  ma#en  mug. 

2IUe  falte  Strafen,  bon  welcher  2lrt  es  au# 
fepn  mag,  nähmlicb  Kalbsbraten,  fammebraten, 
kühner,  Kapaune,  SGSälfcbe  kühner,  hinten,  'tau# 
ben,  SBilb  ober  Wen  f'onnen  auf  folgenbe  SBeife 
jurjrifafee  jubereitet  werben:  3gber9$rafen  grog 
unb  hat  garte  Knochen,  fo  febneibet  man  baSftleifd) 
in  grogen  ©tücfen  herunter,  alSbann  fchneibet  matt 
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folcbe  in  feine  ©cbeiben;  hat  man  etwas  bon  $lü» 
gelwerf,  jo  hauet  man  eg  mit  Den  Änocfjen  in  jjierlicbe 
fleine©rücfe,  tfjutein  gut©tücf  dufter  in  eine  £a|]e» 
rolle  ober  breite  Pfanne,  laßt  felbige  teef )t  gelbbraun 
werben,  bann  ein  f lein  wenig  9Jiel>l  nebfl  fletn  ge» 
Ijacffen  groiebeln,  loibeerblätfern,  unb  ben  traten 
alleg  jufammen  hinein  get(?an,  über  bem  $euer  fW* 
ßig  untgefcbürtelt  unb  butcb  pafftet,  ein  flein  wenig 
^leifcbfuppe,  ober  fo  felbige  mangelt,  ein  wenig  fo» 
(fcenbeg  2Baffer  hinan  gegoffen,  bamit  ein  wenig  bureb* 
gefoebt,  etwag  Sfjampiong*  ^ulber,  Sttägelein  unb 
9ERu6fatenb!umen  gefkßen  unb  hinein  geworfen,  wie 
<md)  Zitronen  unb  ©alj.  9Benn  alleg  ein  wenig 
burebgefoebt  unb  juweilen  umgefcbüttelf  ift,  fcblagf 
man  etliche  0>erbotter  aug,  naebbem  mannahmlicb 
biel  hrtt»  rührt  fte  mit  fein  gebaefter  ^)efer» 

ftlie  unb  SJBeinefTig  flein,  unb  gießt  fte  allmählid)  an 
bie  ftrifafee,  algbann  muß  man  fleißig  fcbütteln  big 
bie  0jer  gar  unb  bie  ®oße  fämiftp  wirb,  bann  ijt  es 
fertig  jum  anriebfen. 

fHinb^unge  gefpieft  mit  einer  (Sauce  iöouee. 

SJ?an  focht  bie  SMnbSjunge  erft  etwas  in  2G3af» 
fer,  baß  man  bie  <£>aut  bapon  abjiehen  fann,  bann 
fcbcilt  man  fte  fauber  ab  unb  fpieft  ße  auf  ber  ä’u* 
^ern  ©eite,  nun  befefligt  man  fte  an  bem  ©pießunb 
bratet  fte  langfamgar.  $Die®auce$)oucebaju  macht 
man  auf  folgenbe  Tire :  9)tan  nimmt  etwas  rotljert 
Söein,  ein  ©tiief  ^uefer,  3‘mmet  nnö  Zitronen» 
fcbalen,  foebt  biefeg  ganjfurj  unb  fämiftb  unb  rieb' 
tet  fte  bann  über  bie  ^unge. 
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2fuerljrtljtt  gefüllt  ^uricfjten. 

9ttan  nimmt  Dom  Tluerfcabn  ben  Klagen  unb 
bie  feber,  tljut  ©nty,  Sngber  unö  Pfeffer  baju, 
l;acft  eß  unter  cinanber,  rollet  meifj  geriebeneß  üßrof 
in  ©cbmalj,  unb  tl?ut  eß  jum  ©ebäcfe,  feblägr  ©per 
baran,  rüf?rt  eß  unter  einanber,  füUr  cß  hinein  unb 
neidet  eß  ju,  alßöann  wirb  er  wo!?!  gefpieft ,  mit 
3immet  unö  Sfttigelein  bejlecbt,  unb  langfatn  ge# 
braten. 

-#üfjner  mit  nuSgepeüfen  grünen  (Er&fen  unb 

^rebfe. 

^oebef  bie  £üf?ner,  wie  gew'öl?nficf> :  ftnb  eö 
aber  junge  Hübner,  fo  foefct  fte  mit  Sfinbjleifd)# 
33ouilion,  tf?ut  bie  ©rbfen,  wenn  fte  unterbejfen  in 
Butter  gefoebt  ober  im  3Ba|Ter  perwelit,  unb  baß 
SBojfer  rein  a6gelaufen  ifl,  baju,  nebfl  geflogenen 
Sftußfatenbfumen  /  ein  wenig  Pfeffer  unb  Butter 
unb  läfjt  eß  foeben.  £ule$t  t(?uf  baju  abgefodjte  unb 
außgepellte  $rebfe,  geriebene  ©emmef,  laßt  eß  furj 
einfoeben.  9Jiif  gefebnittenen  unb  abgefodjten  ©par# 
gel  werben  fte  e&en  fo  gemacht.  SJftan  Bann  auch  an# 
flatt  Söutter  ^rebßbutter  nehmen. 

Kapaune  mit  ©el/crte  nac&  einem  fjoljen 
(Sout. 

®ie  Kapaune  werben  jierficb  preiparirf,  unb 
am©piefj  gebraten,  bann  ein  guter  $f?eil  ©cüerie# 
wurjel  in  etwaß  biefe  ©tbeiben  gefebnitten,  unb  af# 
lein  mit  wenig  StBaffer  unb  einem  ©fücfd?en  95utfer 
gar  gefoebt,  ein  ^aar  f leine  ©ebeiben  ©ebinfett, 
fcie  Jüigef,  Klagen  unb  (eher,  etwaß  Dom  beflen 


14» 

©elleriefvout,  fe  abgepufst  worben,  jwep  hart  gefoch* 
fe  ©per,  ba«  olle^  flein  gehacft  unb  gejfofjen,  etwa« 
braun  9ftebl  gemacht  unb  alle«  ba  hinein,  auch  ein 
9)«a.r  gerodete  ©emmelfcbeiben ,  aüeö  über  bern 
$euer  wohl  bureb  einanber  gerührt.  2)ie  ©uppe 
bon  bem  allein  gebauten  ©eüetiebarauf.  2lucbfann 
man  ein  wenig  Sratenbrühe  machen,  unbfolcbe  mit 
baju  nehmen ,  bann  fofebe«  wohl  burebgefoebt  unb 
hernach  bureb  ein  ©ie6  getrieben,  fo  wirb  man  eine 
Vortreffliche  ©ouillige  ober  jtraftfuppe  bekommen. 
5Benn  bie  Kapaune  gar  fmb  ,  fo  t(?ut  man  fte  it* 
bie  butchgefhichene  9$rühe,  wie  auch  ben  abgefoeb* 
ten  ©ellerie,  unb  lä^t  e«  auf  gelinben  $euet  ber# 
beeft  ein  wenig  burd)fcbwi&en. 

fKagout  t>ott  Renten  <uif  einer  @c&üfl>U 

$£)ie  linfen  müfien  recht  febon  unb  faftig  ge# 
braten  fepn,  alöbann  legt  man  fte  in  eine  etwa«  fie# 
fe  ©chüffel,  febneibef  fte  auf  ber  ©cbüffef  flein,  bafj 
alle  Jßrübe  unb  ©oft  in  ber  ©cbüfiel  bleibet,  bann 
noch  mehr  anbere  2$rühe  unb  fo  man  bie  nicht 
hat,  fo  fann  man  ben  hinten  borher  ein  wenig 
*8ratenbrübe  machen,  unb  folcbe  mit  baju  nehmen, 
auch  ©tücfchen  Sutter,  feingeriebene«  23rof, 
©itronen,  SÖlurcbefn,  Sbömpion«  ,  Tlrtifcbocfen# 
ftiele,  fo  man  will,  auch  etwa«  ©ewürj,  bann 
^ugebeeft  unb  auf  Äoblenpfanne  Pollenbß  fertig 
gemacht. 

©an$  mit  tfarmof. 

SBenn  man  eine  ©an«  fauber  preiparirf  unb 
dngebogen  hat,  fo  muß  man  fte  mit  Sinbfaben 
ssmwiefeln,  baß  fte  im  Wochen  eine  jierlicbe  $orm 
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fceftäff  unb  auch  nicht  bon  einanber  fällt ,  bann 
focht  man  fie  gar  mit  Söaffer,  ©afj,  groieöel'V 
unb  Kräuter,  macht  guten  ^atbiol  gefocht  jurcchf, 
unb  legt  folgen  bepm  Anrichten  um  bie  ©an« 
herum. 

Lerchen  in  ©auerfraut 

Peiniget  bie  ferchen,  fchneibrt  ihnen  bie  Sei» 
ne  ab,  nehmet  ben  Ziagen  behuthfant  herauf  roa* 
fchet  fte  in  warmen  5Baffer,  laffet  Sutfer  in  einen 
»Siegel  freifchen,  bratet  fie  barin ;  wenn  baß  ©auer» 
fraut,  wie  gewöhnlich  gemocht  ober  geöünflet  ift, 
thut  man  furj  bor  bem  Anrichten  bie  Sögel  baju, 
bag  baß  j^caut  einen  ©efehmaef  babon  befommt. 
gjian  fann  auch  borher  an  baß  ©auerfraut  legen, 
welche  auch  oh n«  ietchen  am  ©auerfraut  gut 
fehmeefen. 

Ochfenjunge  mit  5lu|f<m 

Cßachbem  bie  frij'che  Sftinbßjunge  weich  gefothf, 
wirb  fte  abgefchälf,  bon  einanber  gefchnittcn  unb  in 
eine  Stein  gethan,  bann  nimmt  man  fechjig  Tlu# 
ftern,  bierjigbabon  löget  man  auö,  betreuet  fte  mit 
<Salj,  Pfeffer  unb  «fllußfatenblumen,  befprengt  fte 
mit  einem&tronenfaft,  jerreibt  fte  in  ein  weniglöein, 
giegt  bon  ber  Srühe  baran,  worin  bie  ^unge  gemocht 
hat,  jerriihrt  fte  barin,  fe^t  fte  mit  einem  ©tücf  Suf» 
ter  aufß  $euer,  gibtgefchnitteneSitronenfchalen,  jer* 
tiebene  unb  in  Sutter  geröflete  ©emmel  unb  bte  ganj 
•bgewafchenen  Lüftern  baju,  unb  lägt  bieg  jufamme« 
gut  auffochen ;  gibt  bie  gunge  auf,  marf)t  m‘f  Dm 
ganjen  Tiuflern  einen  Äranj  herum,  unb  giegt  bie 
Srühe  bartiber. 


142 


£mttmj Tecfcf)  mit  einer  $art>ellenftjppe. 

©fl6  fammfTeifdj  wirb  in  einet  guten  Slinb# 
fuppe  mit  etwaß  2Bein  gefodjf,  nun  tüpret  man  ein 
Stücf  iRufter  ju  Sd)aumA  tf^ut  baju  ®li(cbral?m, 
außgeföfte  ffein  gefd)nittene  Sitronenfcpalen  ,  ben 
(Saft  pon  einer  Zitrone,  unb  gefebnittene  grünere* 
ter|tlie,  rühret  btefeß  alieö  unter  einanb.*r,  fcfbigeß 
in  bie  Suppe  getljan  unb  ein  wenig  mitjteben  (ajfen, 
bie  Suppe  wirb  eingebrennt,  gewürjf,  aufgefoebt, 
unb  aufgeben. 

^djinfert  mit  SXagouf. 

?D?an  fcfjueibet  ben  rofjen  Scbinfen  in  Schnitte 
ober  Scheiben,  fljut  fiein  bie  (JajferoUe,  jlreutwei# 
^en  Pfeffer  mit  geriebener  Semmef  barauf,  giefjt 
totben  $Bein  baran  unb  leigt  fte  gut  biinjten  SBemt 
fo  gar  ftnb,  (egt  man  fte  orbentlicb  in  eine  Scbüjfef, 
brüeft  ben  Saft  Don  einer  €itrone  barauf  unb  beiegt 
ben  Sianb  ber  Scbüffd  mit  grüner  ^eferftiie. 

Ütagout  üom  9Ce(j. 

©aß  Slebffeifcb  wirb  mit  fcbBnen  btefen  Specf 
gefpieft,  barauf  in  eine  (JajfrroUe  an  jerlaffenen  Spccf 
mit  ger&fteten  ^ReblgetbanunD  gebraunef,  bann  mit 
bermifebten  ©ewür*  beffreut,  eine  gute  fXinbfuppe 
mit  einem  guten  ©(aß  3ßern  baran  getpan.  2Benn  eß 
gar  gefoebf  ift,  richtet  man  eß  an,  unb  brüeft  Den 
Saft  einer  Zitrone  barauf. 

Sienfett  mit  (Sauerkraut  trn  fßaefofett. 

©ie  Unten  werben,  naebbem  fte  gepult  unb 
«jefpeilert  ftnb,  an  einen  Spicjj  gerecht  unb  palb  gar 
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gebraten,  baOei)  werben  ge  einig«  Sftaljl  mit  Q3uft?c 
begruben,  unb  t>cr  Saft,  bev  beraub  lauft,  wirb  irt 
ein  $>fänncben  aufgefangen.  3nbeg  bat  man  Sauer# 
frauf  bepgefeßt,  unb  wenn  bieg  halb  gar  ig,  giegf 
man  ba6  '3Baffer  ab,  tlput  ihn  auf  ein  99ref  auö 
unb  fchneibet  ihn  mit  einem  SDJeffcr  Flein,  feßt 
ihn  bann  in  eine  (Jag'erolle  mit  Schmal,}  auf  unb 
lägt  ihn  fo  burchfchmoren,  bag  er  etnxiö  btäunlitf) 
roirb.  Sollte  er  etwa  ju  treefen  werben,  fo  giege 
man  ftleifchbrühe  hinju  unb  lagrß  eine  2Beile  bäm# 
pfen;  enblicf)  macht  man  einen  SHanb  hon  guten  unb 
mürben  SButterteig  um  eine  Scbüffel,  bie  fett  mit 
Sutter  ober  beffer  mit  Scbmalj  auSgefcbmiert  fcpn 
mug,  fchüttet  etwas  Sauerfraut  unter,  legt  bie 
Ünten  barauf,  berbeeft  fte  mit  bem  übrigen  Sauer# 
fraut  unb  lagt  e6  gelbbraun  in  einem  ÜSacfofen 
baefen. 

fXefcfjö&ner  mit  SÜZuf^eln. 

®ie  9)?ufchefn  werben  abgewafegen,  ber  3$arC 
ibgenommen ,  frocFen  in  eine  Pfanne  getgan  unb 
n  ihrer  eigenen  $eucbtigfeit  geben  lajfen,  biß  bie 
Schalen  auffpringen,  bemach  auögelbg,  ben  3>arnt 
»abon  genommen  unb  weg  geworfen ,  folche  blatt# 
oet6  gefchnitten,  in  eine  Pfanne  gefban,  in  frilcbec 
Butter  gebampft  unb  gebräunet,  geriebene  unb  ge#  . 
ögete  Semmel  baju  gethan,  jufanimen  gprüb«f, 
raun  werben  laffen,  bemach  guten  $ßein  mit  etwas 
Hibnerfuppe  barauf  gegojfen  ,  <£itronenfaft ,  flein 
efchnittene  ^itronmfcbalen  unb  gezogene  5)Juefa# 
mblumen  baju  getban,  unter  einanber  gerübref, 
in  wenig  geben  laffen,  nun  bie  gebratenen  ober 
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gebämpffen  SHebbübner  baju  getban  unb  gut  auf# 
fieben  [affen. 

SKagout  »ott  (Schnepfen. 

SDic  gebratenen  (Schnepfen  werben  in  ©tücfe 
gefdjnitten,  Dann  9Äel?l  in  ©utter  gebräunt,  fofcpe 
barein  gefegt,  helfen,  9J?us£atenbIumen,  ©alj, 
ein  wenig  ^bpmian  unb  ©afififum  baju  gegeben, 
unb  fte  barin  ein  wenig  bäinpfen  [affen,  bann  gute 
^lafcbbrüf^e  baran  gegoffen  unb  fte  gut  auffteben 
lafien. 

gafan  mit  Puffern. 

9Äan  fcfcneibet  bem  $afan  ben  .^opf  ab,  fcier# 
auf  rupft  man  ifjn  unb  nimmt  ifjn  auö,  wafiert  ifcn 
eine  ©tutibe ,  fpicft  ibn  mit  ©pccf,  unb  fegt  ibn  in 
einen  ©cbmortopf,  begiefjf  iljn  erft  mit  SBaffer  unb 
©alj,  alSbann  tbut  man  ©uffer  baran,  unb  läfjt 
ibn  braten ;  fo  bafj  man  oben  auf  ben  SDecfel  j?ob# 
fen  tfcut.  SOBenn  er  gar  ijf,  Cfput  man  auögemadjte 
Puffern  mit  ihrer  sörü^e,  (£it ronenfepeiben  unb  ©enu 
me!  baran,  unb  läßt  bie  ©rübe  nur  ein'JÄabl  auf# 
foeben;  fonft  werben  bie  Lüftern  barf.  SEBennman 
ben  $afan  anriebtet  legt  man  ben  j?opf  jut  %'w 
ratb  babep. 


i4S 


Sßott  gebratenen  5Ieifd>|peifcn. 


<?tn  £trfcfoemmer  tn  <&oß  in  hx afeu. 

Sßenn  man  ein  £irfcbjemmer  ober  .fi'eufe  ergriff, 
unb  nicht  gleich  ©ebraucb  babon  machen  roill,  fo 
hält  ftd)  baßfelbe  in  ©|fig  recht  fchötv  wenn  mau  eß 
auf  folgende  2irt  ^urichtef:  SDJan  njaffect  baßfelbe 
in  Sörunnenroaffer  jtoep  biß  brep  ©tunben  ein,  alßbann 
roäfcht  man  eß  recht  rein  ab/  unb  legt  eß  in  eine 
Sttulter,  betreuet  eß  mit  ©alj,  unb  gieret  guten 
®iereffig  barauf,  tljut  forbeerblatter  unb©nglifcbeß 
©eroürj  baran,  unb  läßt  eß  fo  jugebeeff  fielen,  ©ß 
hältfuhfo  mol)!  brep  2Bochen.  3|lß  ein  flarfer  gern* 
tner  ober  $eule,  fo  tljuf  man  beflfer/  wenn  man  eß 
im  Ofen  alß  am  ©pieße  bratet.  90?an  fpiefet  eß  afß/ 
bann  mit  ©peef,  leget  eß  in  bie  Sßrafpfanne,  unb 
bratet  eß  mit  ©utter  gar.  9Ran  fann  eß  auch  noch  mit 
€ffig  begießen. 

9SBi(t>pret  frifch  in  erraffen,  ohne  e$  in  ©fftg 
in  legen. 

SJlan  betreuet  ein  SBilbjemmer  ober  jteufe 
mit  ein  wenig  ©afj,  fünf  et  ein  ©erbiet  in  ©jfig  unb 
fchlägt  eß  um  baß  SBilbpref  fo  bicht/  baß  feine  fuft 
baju  fann.  Tlfßbann  hänget  man  eß  an  einen  lüf* 
;  tigen  troefnen  Ort,  unb  roenn  man  baß  SfBilbpret 
braten  voili ,  fo  nimmt  man  eß  auß  ber  ©erbiette, 
Bäffert  eß,  unb  bratet  eß  roie  anbtreß  Söifb  am 
Spieß. 
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Einen  5?a*f6er5rafen  frifch  $u  erhalten» 

E$  iß  biefeö  oft  im  Sommer  eine  nötige  ©a* 
dje,  weil  man  boeb  nicht  immer  aüe6  gleich  üerbraa* 
cf)en  fann.  SOfan  nimmt  alßbann  in  Ermanglung  ei* 
neö  luftigen  33ef)afterö  eine  ©erbiette,  unb  fchlägt 
fie  um  Den  fairen  jTalberbraten  recht  biebt  ju,  baß 
feine  fuft  baju  fomrnen  fann,  unb  fefjet  ifynfo  an  ei* 
tien  füllen  Ort,  fo  halt  er  ßcb  recht  gut. 

t  Eine  fe&r  gute  21r t  tfeßelbrafen. 

9Han  laßt  fiel)  in  Ermanglung  eined  33rafofen6 
einen  fangen  eifernen  Mafien  ohne  SDecfef  machen, 
ber  fo  lang  iß,  baß  er  über  eine  große  Bratpfanne 
paßt,  unb  etwa  jwep  $änbe  hoch  iß.  3)er  traten 
wirb  aiöbann  in  bie  Bratpfanne  gelegt,  unb  gehörig 
gefaben ;  fobann  wirb  er  auf  einen  SDregfuß  gefeöt 
unb  Noblen  barunter  gemacht.  SBenn  er  recht  im 
Braten  iß,  n>irb  oben  ber  eiferne  Jtaßen  überbecFt, 
auf  welchen  auch  Sohlen  gelegt  werben,  tiefer  wirb 
5uweilen  abgenommen,  baß  man  ben  Braten  fleißig 
mit  Buffer  begießen  fann.  Er  wirb  fo  recht  fchön 
unb  gefebwinber,  als  in  bem  Bratofen  gar.  90lan 
fann  auf  biefe  Tlrt  £afen,  j^Ülberbraten,  Schwein# 
febinfen  unb  bergleichen  braten.  Es  iß  eine  große 
SDIenage,  unb  ße  fehmeefen  fo  recht  fchön,  nur  iß  ba* 
bet)  noch  ju  erinnern,  baß  ße  auf  bloßen  Sohlen  ge* 
macht  werben« 

®lafj  »oit  einem  Üftoll&rafel. 

Eö  wirb  ein  fchöneö  3Rollbrafel  genommen, 
unb  folcheö  fauber  abgehautelf,  unb  fpiefe  eö  fchön, 
hernach  nimm  eine  Eafferode,  gib  ©chinfen,  i?alb* 
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fleifdj,  gelbe  ?Hü6en,  ©elier,  träufeln)«!,  3wiebet 
unö  fimonienfchalen  hinein;  bann  nimm  «in  wenig 
©jfig,  ganje  ©ewürjnägerl,  9J?ußfatenblütbe,  un& 
ein  ©eibel  gute  ©cbü,  unb  Stinbfuppe  baju,  lege 
baß  ^Rollbrarel  hinein,  fe§e  eß  auf  eine  ©lutl)/  unb 
lag  febbn  weid)  geben.  SBenn  eß  weich  genug  itf,  fo 
nimm  eßberauß  auf  eine  ©chüfiel,  ober  Saflerollbec* 
fei,  feilte  bie  ©lag  burd>  ein£aarge6  in  ein  anbe* 
reß,  t'ernad)  fege  eß  auf  einen  SBinbofen,  unb  lag 
ffarf  eingehen,  wenn  eß  (ich  fcb'ön  jeigef,  fo  lege  baß 
SMbratel  in  bie  ©lag  Ijinein,  fe§e  eß  auf  eine  bei* 
ge  Zfdje,  unb  glaftre  eß  fc^bn  auf  bem  ©peef,  ger* 
nad)  macf)e  bon  «Olüfc&erltt  ober  Puffern  eine  gute 
©og,  tieftte  eö  auf  eine  ©cbüftel,  unb  gibt  baß  SOiolI* 
bratel  barauf. 

©in  guter  SRinbcrBrafen. 

5J?an  hängt  benfelben,  wenn  eß  fühl  iff/  jweg 
biß  brep  *£age  in  bie  tuft.  2tlßbann  flopfet  man  ih» 
recht  mürbe,  unb  fpitft  i^n  recht  biebt  mit  ©peef. 
hierauf  betreuet  man  ihnmitSRehl/  unb  bratet  ihn 
mitüBuffer,  in  einer  Safferolle.  (©rmug  recht  (Teigig 
begoffen  werben.)  SOßenn  er  braun  iff,  gieget  matt 
$lcifchfuppe,  5Beinejfig  unb  kapern  baju,  unb  lägt 
ihn  fo  brep  ©funben  fochen.  2tlßbann  richtet  man  ben* 
felben  an,  gieget  bie  ©rüh*  barüber/  unb  beleget  fte 
mit  Cimonienfcheiben. 

SRoUbrafel.  ' 

92imm  ein  fch’öneß  9Rollbrafel,  büufe  eß  ab/ 
unb  fprenge  eß  mit  ©afj,.  bann  nimm  ein  ftifch* 
wanbel  ober  Safferolle,  fdmeibe  eine  frifche  ^ern* 
Ifette,  unb  gib  eß  fammt  ©chinfen,  ©peef,  ganjeß 
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©ewüvj,  jfräufthuerf,  fimonienfcbafen  unb  gwie* 
bei  in  bieSafferode  hinein,  gib  ein  wenig  ©|T'9  bar# 
an,  fei je  eß  auf  einen  3)repfufj,  gi6  ein  gemac&eß 
.ftohtenfeuer  barunter,  unb  !u£  eingebenj  wenn  eö 
eingegangen,  unb  feinen  ©aft  meljr  bat,  fo  jieb« 
bie  $efte  bon  ber  ©chü  ab,  unb  gib  eß  baran  , 
man  mufj  einen  fauern  9iabnt  unb  kapern  binein 
gebe,  unb  fobann  gan$  gemach  geben  loffen ;  wenn 
eß  weich  ijf,  fo  lege  eß  in  eine  ©afferolie,  unb  gib 
ftvanj'dftfcbe  kapern ,  ein  wenig  flein  gefchnittene 
©arbellen,  unb  ein  Slattel  iimonie  hinein,  gieji 
auf  bie  $)re(j  eine  gute  ©chinfengoUtj ,  unb  la§ 
eß  wohl  einfieben ,  fobann  gib  ©eroiirj  unb  ©al| 
baran. 

©inen  Kuheuter  braten. 

9Jlan  nimmt  einen  Kuheuter,  fefcet  ibn  mit 
SBajfer  unb  ©alj  auf,  unb  läßt  ibn  recht  weich  fo# 
eben.  Tllßbann  fchneibef  man  ibn  in©cücfen,  febret 
ibn  im  ?Dlebt  um/  unb  bratet  ibn  in  ißutter  gel6# 
braun.  $Da  er  lange  foeben  mu$,  fo  feijet  man  ibn 
gern  bep  einer  ©elegenbeit  an,  ba  man  obnebem 
$euer  haben  muß. 

Wloftfltifä). 

©in  fchbneß  ®iollbratel  genommen,  häutel  eß 
fauber  ab,  gib  in  eine  SHejn  ifernfetten,  ein  ^)aar 
■5»apel  ©panifchen  groiebel,  anbereß  5?räute(werf , 
wie  ju  anbern  eingerichteten  ftfeifdj,  baß  9Roübra# 
tel  barauf  gelegt,  ein  wenig  ©jfig  unb  Ülinbfuppe 
ba ju  gegeben,  unb  laß  eß  bünjten ;  wenn  baß  Jleifcß 
weich  i(f,  unb  bie  ©oßeßbön  braun  eingegangen,  fo 
nimm  baß  $leifcb  b^auß,  freue  auf  baß  eingegan# 
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gene  SBurjefwerf  ein  wenig  Sfllefjf/  unb  faß  mit  an* 
gelten,  hecnfl(*>  9'i&  ^en  übrigen  9J?off  barauf,  h^ft 
bu  ju  wenig  SERoff,  fo  gib  efwag  ©uppe  baju,  bar* 
nach  gib  (imonienfd?afen,  ein  wenig  geffoßene  ©e* 
würjnagerl  unb  SERugfatenbfüthe,  laß  bie  ©oß  gut 
burch  einanber  fieben,  fdjlage  eg  burcb  ein  £aarßeb, 
lege  bag  SMbrafel  barauf,  unb  laß  eine  t leine  Sßier* 
telffunbe  fieben ;  gib  aber2lc&f,  baß  fleh  bagftfeifcb 
nicht  anfegt. 

©cbmeinbrrtfen. 

* 

9J?an  fafjet  biefelben  etwas,  unb  feget  fic  bret) 
^age  in(£ffig,  worauf  man  fie  in  Siffig  gar  bünffet. 
SOBenn  fte  halb  angeridjtet  werben  foüen,  macht  ma« 
©ufter  braun,  läßt  ffe  eine  halbe  ©funbe  bartn  bra* 
fen,  unb  gießet  ben©fftgbaju,  baß  eg  eine  pffaumige 
Sörübe  gibt. 

©ngfifdhw  SSratert  $u  mauert. 

5Jlan  nehme  ein  ©tücf  5$eulrieth  mit  SJlollbra* 
fei  fo  fchwer  an  ©ewicbf,  alg  eg  bie  SJlenge  ber  Za* 
felgäffe  erforberf,  fc&lage  bag  Stücf  lein  weg,  nehme 
einen  ©pecf,  fcfcneibe  unb  beffreue  ihn  mit  neuen 
©ewürj,  timonienfcbäfer  unb  ©alj,  befpicfe  ober 
bieltnehr  beffecfe  bamit  bag  ©tücf.  fege  man  eg  all* 
bann  in  eine  (Eafferoüe,  fcbüfte  ©ffig,  rothen  ober 
weißen  $Bein  barüber,  nehme  aud?3wiebef,  ftmo* 
nienfd)äler  unb  95ercbfram  baju.  9ÖRan  laffe  eS  in 
biefer  sBcili  ein  ober  jwet)  'tage  liegen.  9$ebor  man 
aber  felbeö  braten  läßt,  nehme  man  ein  Rapier, 
beff reiche  eg  mit  93uffer,  beleg  eg  mit  ©pecfbfattef, 
auf  bie  ©pecfblaftel  frifebe  gwiebel,  limonienfebä* 
liier,  bann  lege  man  ba$  ©tücf  auf  bag  belegte  $)a* 


V  . 


i$o 


pier,  berbinbe  eg  gu f,  utib  lajfe  es  brep  ganje  ©tun* 
ben  auf  einem  ©pieg  braten;  begieß  e$  fleißig  mit 
brr  Beiß,  in  ber  baö©tücF  gelegen  ifh  Wä  et  fchon 
gebraten  ifl,  nehme  man  eine  (Safferolie,  jiehe  ba$ 
Rapier  Pen  bem  Braten  weg,  unb  leg  eS  barein, 
feihe  ben  Begug  barauf,  beefe  bie  €afferoüe  ju  , 
unb  (leöe  ee  in  £>fen ,  ober  auf  einen  3)repfug , 
bamit  eö  auSfoche.  3}ehme  man  ferner  eine  ©ar* 
beüen,  SJlüfcherl  ober  ‘Srüffelfog  auf  eine  ©chüflef, 
hoch  nicht  gar  jubiel,  richte  barein  ben  Braten  an. 
50?nn  bann  ihn  aber  auch  in  feiner  eigenen  ©og  ary 
rid)fen;  buch  mu§  man  Parker  baö  Jett  rein  ab* 
$ieljen. 

©chellhrafen. 

SDiefer  wirb  mit  ©alj  betreuet  unb  in  (?flTig 
gelegt,  wenn  er  fünf  6(6  feebö  $age  gelegen,  wirb 
er  im  Bratzen  mit  drflfig  gebraten,  unb  jufetjf  mit 
fleriebenemBrot  betreuet,  bag  er  eine  brauneölin* 
be  befömmt,  man  mengt  unter  baö  Brot  geriebe* 
re  (imonienfchalen  unb  geflogene  ©ewürjnägerl,  unb 
begießt  eö,  wenn  e$  angebaefen,  mit  etwas  ‘Brühe, 
aber  nicht  im  Anfang,  fonft  fpüft  eö  geh  ab.  3n* 
2>eg  ein  wenig  blog  ©djweinfctt  fann  man  barüber 
fliegen. 

^rtfehirfe  fa*I6crtte33njfJ  mtt  örunett  ^ifolcn. 

©6  wirb  eine  fd$ne  fälberne  Bruff  genommen, 
fafchire  felbe,  h^nach  blanfchire  eg,  ober  lag  ein 
wenig  dnjiehen,  unb  fpiefe  es,  nehme  fobann  eine 
€afieroüe,  gebe  ein  wenig  ©peef,  einen  guten  *£1?^ 
^al6fl[«ifch  unb  ©chinfen,  ^it^fn,  etliche  gelbe 
Slüben,  ©panifch  Bräute! ,  lorbeerblätter ,  fimo' 
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nienfchafen,  ©lußfatenbfüthc,  unb  ©ewürjnägerf, 
unb  I aß  gut  bünfkn,  hernach  fege  bie  ißrufi  hinein/ 
gieße  felbe  mit  einet  guten  Stinbfuppe  an,  gib  ein 
wenig  SDBeineffig  barein,  unb  laß  (HU  fortßeben, 
^ernad)  nimm  grüne  Jifofen,  unb  pu£e  fie,  fd)neibe 
fie  ffein,  ftebe  fie  meid),  unb  gib  frifc&eö  ^Baffer 
baran,  feifje  es  burcb  ein  ©ieb,  richte  e$  in  eine 
©ajferolle,  gebe  eine  gute  ©ollp  barauf,  ©ewürj 
unb  ©alj  fo  Diel  bonnöthen,  unb  laß  weich  fteben. 
©ine  93iertelßunbe  bebor  bu  anrichteft,  nehme  bic 
fÜlberne  39rufl:  ßerauö,  feitje  bie©laß  burcf>  ein  <Sie6 
in  eine  anbere  ©afleroüe  unb  (aß  in  ein  ganj  furje 
©oß  eingeben, -barnacb  lege  bie  ÜSrufl:  hinein,  unb 
glajtre  eß  fch'ön,  wenn  bu  folche  anrichten  wiüft,  fo 
lege  c6  hcrouß,  richte  bie  Jifolen  in  eine  ©chüjfel, 
mache  eß  mit  einer  i imonie  fauer,  unb  richte  bie  95ru(b 
barauf  an. 

(gc&eübratett  mit  3D?afc&an£gerö'pfefti. 

9)?an  breche  bie  Stippen  bon  bem  ©chedbrafen 
:ein,  unb  füllet  ihn  mit  gefällten  Itpfeln,  bie  man 
mit^uefer  unb  SEBeinbeerl  gebünfi.  SRatt  nähet  ihn 
ju,  unb  bratet  ihn  mit  Söutter  braun  im  Söratofcn 
iDber  ©ajferode. 

©tneit  @c&(egei  auf  £annoüerifcfj. 

©ß  wirb  ein  fchöner  fälberner  ©chlegel  genom* 
itten,  ihn  wie  jum  Sörafen  gerichtet,  barnach  fpiefe 
bn  mit  Ringer  biefen  ©peef ,  ©djinfen  unb  ©a(* 
jet),  nehme  fobann  eine  ©afferolle,  gib  ©peeffetfen, 
Schinfen,  .f^albßeifcb,  ©panifch  ifräutel,  forbeer* 
>lätter,  S3afilienfraut,  fimonienfehäler,  Pfeffer, 
Sngber,  SJtußtafenblüfhe,  ©ewiirjnäged,  g^icbel, 
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SBeineffig,  unb  ein  ©eibel  fauetn  Stahm  hinein, 
barnach  neunte  ben  ©chlegel,  wafche  ihn  fauber,  unb 
falje  ihn,  tid?fc  ihn  in  bie  gafferoUe,  begieß  ihn 
mit  fauern  Siahm,  fehe  ifjn  auf  einen  SE>repfug,  gebe 
unten  unb  oben  $euer,  unb  lag  il?n  fdS)bti  geben,  bu 
mufjf  ibn  a6er  immer  mit  ben  ©oft,  ber  abläuff, 
begießen,  bamit  er  eine  fdjöne^arbe  befbmmf,  unb 
mu0  fo  werben,  ate  wenn  er  am  ©pieg  gebraten  roor* 
ben  märe,  Sßenn  er  fnfl  fertig,  fo  gebe  eine  gute 
©cbinfengolU;  barauf,  unb  lag  fe!6e  wohl  mit  auf» 
fteben,  hernach  nimm  ben  ©chlegel  heraus,  jielje  bk 
^etfe  fnuber  herunter  bon  ber  ©og,  ftreiche  eöburd) 
ein  feines  £ucb  in  eine  anbere  Sajfereüe,  lege  ben 
©chlegel  lieber  hinein,  lag  ihn  einen  ©ub  aufthun, 
unb  richte  ihn  an.  $Q3enn  bu  miüff,  fofannfi  bu  auch 
Puffern  ober  SDiüfcherl  baju  nehmen. 

5?apamt,  ober  Snfcianer  mttSlujlerit  gefüllt 

9?imm  einen  j?apaun ,  mache  ihn  auf,  unb 
fenge  ihn  auf  einen  SBinbofen,  fd)neibe  ihn  auf  ben 
SUicfen  auf,  föfe  bie  deiner  heraus,  nimm  einen 
guten  $afd>,  beffreiche  bamit  ben  Kapaun  inwenbig 
ganj  biinn  auS,  hernach  biinfte  bie  Lüftern  ein  wenig 
in  Söufter,  wie  auch  frifdje  Tlrtoffeln,  93rüg  unb 
©aum;  lege  folcheS  in  ein€aflerolle,  gib  eine  ©chin# 
fengoüp  barauf,  lag  recht  flarf  einfieben,  gib  ©afj 
unb  ©ewür  j  baran,  unb  lag  ben  Slagouf  falt  werben, 
barnach  gib  es  in  ben  Kapaun,  unb  nahe  ihn  auf 
ben  ÜUicFen  ju,  nimm  fobann  eineSafierolle,  belege 
es  mit©pe<f,  ©chinfen,  j?albf!eifd),  ^miebef,  ümo# 
«ienfchalen,  ganzes  ©ewtirj  unb  ^räutclmerf,  gib 
cS  in  ben  Kapaun  hinein,  unb  lag  ihn  fch’ön  gemach 
gehen  j  wenn  es  braun  unb  weich  ijt,  folege  ihn  her# 
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aus,  gi6  auf  feie  ©chinfen,  wo  Der  Kapaun  eingericbt 
gewefen,  eine  gute  ©ollt?  Darauf/  unb  fafj  etliche 
©ub  aufthun,  fege  benKapaun  in  eine<£afferolfe,  feifpc 
bie©ofj  burd)  ein  feines  •{»aarfteb  Darauf,  unb  beoot 
Du  anrichtef},  fo  fe&e  Den  Kapaun  auf  einen  .vDreij# 
fufj,  gib  ein  Kohlfeuer  Darunter,  unb  lafj  ibnfteben, 
bamit  er  burcf)  unb  Durch,  recht  heifj  wirb.  Üftatt 
fann  auch  ein  Ragout  bon  Tfuflern  ober  Kartoffeln 
Darunter  geben. 

©inen  ©emfenfcblegefguf  $u  Bereifen. 

<9 

3)er  ©emfenfcblegel  mufj  gut  auSgewafcben , 
fauber  abgehtiutef,  eingefallen  werben,  unb  in  Dem 
©alj  eine  ©tunbe  liegen  bleiben;  bann  wirb  er  ge# 
fpieft  unb  in  Der  folgen  oen  93ei§e  gebeizt:  näfjntltdj 
j  £  ©eibel  $ofat?er,  eben  fo  biel  rofljen  iDfnerwein, 
etwa6  ^ffig,  ©ewürjnägerl,  unb  berfchiebene  Krau# 
ter,  (lebe  biefeS  alles  gut,  unb  giefj  es  über  Den 
©chfegef,  weither  etliche  ‘tage  in  biefer  SÖeifse  gut 
jugeberft  liegen  bleibt,  auch  legt  man  in  biefe  33ei|e 
ein  -£>apef  ©panifche  gwiebef.  3um  ©^brauch 
wirb  Der  ©chlegef  gebraten,  in  Die  93ei&  ein  wenig 
Ötahm,  etwas  SSKeljf,  unb  timonienfchäler  gegeben, 
laffe  es  ein  wenig  fteben,  unb  paffire  es  über  bett 
©chlegef. 

1  ©inen  Kälber  S}icren6rafenfo$ujurichfen, 
t>aß  er  roie  ein  Üve^emmer  autfftehf. 

©cfjneibe  bie  Stieren  heraus,  unb  haue  baS 
nnere  bom  ’-Öein  etwas  ab,  auch  baS  Dünne  ftfeifch 
’chneibe  babon  ab.  SBafche  unb  fpiefe  ihn  wie  einer» 
■Jtehjemmer,  lege  ihn  jwep  “Sage  in  eine  ^ffigbei^e, 
mb  brate  ihn  am  ©piefj  wie  baS  SEßilbpret/  bann 


mache  eine  Stafymfofj/  eher  (Eifronaffog,  ober  auch 
©og  bon  ©arbeUen  bariiber,  utib  gib  ihn  jur  ^afel. 

Srifcbe  O^fen^unge  auf  fcem  Dfoff  gebraten* 

SDie  frifche  £)cb|en^utige  roafche  recht  fauber  auß, 
unb  ftebe  fte  in  einer  guten  Jleifchbrühe  recht  mürbe* 
fcann  fefeafe  fte  rein  ab,  unb  fdjneibe  ge  nach  ber  icin# 
ge  bon  einanber,  falje  fte  ein,  fchmiere  (le  mit  58uf* 
ter,  befheue  fie  mit  Pfeffer,  unb  (ege  fte  auf  bett 
ffloft,  begiegefie  unter  betn  traten  mit  Söutter  unb 
€itronenfaft,  beftreue  Oe  mit  guefer  unb  ©emmeb» 
brbfefn,  unb  wenn  fie  eine  fcb'öne  Jarbe  unb  botf# 
Femmen  außgebraten  ift,  fo  richte  fte  an,  unb  be* 
(treue  fte  mit  Sitronenfchalen. 

Dtehfcbfegel  auf  tftiefcerla'nber  2trt. 

3>n  Ütehfcfjfegef  häufe  ab,  mache  eine  93eifce 
bon  SGBein,  (Jffig  unb  SBaffer,  bon  >ebem  gleiche 
genommen,  ©alj,  Uitronenfcbalen  , 
gerlrt,  gimmef,  3ngber,  «Wußfatenblüthe  unb  $fef* 
fer,  iorbeerblätter,  5?ube(frauf  unbSHoßmarin  ,  lag 
nlleö  unter  einanber  recht  fochen,  unb  giege  eß  fo 
bret)  biß  biermahl  gebenb  über  ben  9tehfcb!ege(,  unb 
lag  i(;n  fobann  barin  beigen.  $E)aun  fpiefe  unb  brate 
i(>n  recht  im  ©aff  bet)  gelinben  $euer,  wenn  er  genug 
gebraten,  unb  öfterß  mit  feiner  93eifje  wohf  begoffen 
worben,  richte  ihn  an,  unb  belege  ihn  mit  Zitronen* 
fchni^en.  ®ebe  enfmeber  feine  eigene  ©og  baju, 
ober  eine  anbere  füg?,  j.  95.  bon  Slibilfein  ober 
SBeichelfaft. 
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Ste&&enbeln  mit  Puffern  gefüllt . 

bereite  fchöne  frifcpe  SHeS^enbef  wie  gewinn* 
lieh;  bünfic  außgelöfte  Lüftern  in  Stifter,  fcpneibe 
in  Der  ©röfie  ber  Puffern  außgelbfle  Ärebßlchweifeln 
unb  Die  ieber  bon  DenDiebhenbeln,  bünffe  alleö  biefeß, 
fcbütfc  ein  wenig  SJlilchrahm  Darauf  unb  würje  eß 
gut,  fülle  Damit  Die  SHebhenbel,  fpeile  ober  nafpe  fie 
gut  ju,  unb  brate  fie  fcpön  langfam  Damit  fie  nicht 
auffpringen.  Sepm  Anrichten  begieße  fie  mit  einer 
gaten  ©atbellenfefj. 

Kapaun  ober  $afan  mit  Pinfen. 

^ufse  fauber  einen  Kapaun  ober  ftbfan,  wie 
gewöhnlich,  brr  $afan  wirb  aber  gefpieft,  unb  auf 
Dem  ©piefj  gebraten,  ©iebe  fauber  gewafebene  unb 
geffaubte  finfen  in  ber  ^leifcbfuppe  ,  mache  fie  ein 
wenig  fäuerfid),  unb  brenne  fie  mit  einer  gwiebelein* 
brenn  wenig  ein,  unb  gib  auch  wenig  groiebef  barun* 
ter.  ©epe  aber,  bafi  Die  finfen  febön  ganj  bleiben. 
Darum  Dürfen  fie  nicht  gerührt,  fonbern  nur  über«' 
fchüttet  werben,  bann  richte  fie  über  Den  5?apau» 
ober  $afan. 

£4mnter6rafen  in  unb  einiget  t>on  bett 
äSortfjeilen  bet)  bent  ©tnfchfachten  ber 
£a‘mmer. 

SDBenn  man  fich  felbjf  fämmer  fett  macht,  bic 
man  auf  bie  5Beibe  gibt,  unb  fie  hernach  im  ©falle 
fett  macht,  fo  hat  man  babon  anfehnfiepen  SSortpeif; 
allein  man  mufj  Dahin  fehen,  bafj  fie  gehörig  außge* 
maffet  werben.  9ftati  erhält  bon  ihnen  alßbann  ei* 

nen  guten  ^h«»i  ^«10/  wf'ipeß  man  jum  (icptgiefjen 
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gebrauchen  fann.  2)en  iönutterjemmer  fann  tttait 
wie  ein  $Bilbjemmer  jurecht  machen,  unb  6raten 
loffen  ,  ober  einen  (ämmerbroten  mit  bem  Stücfen 
frifcb  braten;  Pon  bem  anbern  (ämmerrücfen  fann 
man  eittmafjl  ^“arbonabel  machen,  unb  ben©chlege( 
in  eine  35ei|e  legen,  alles  ftett  abfehneiben,  fie  fpic* 
fen  unb  am  Spieß  braten,  ober  biefelbe  einfaf* 
$en  unb  räuchern.  SE>aS  SReifchel  ißt  man  mit  latt* 
gen  braunen  ^0^1/  fo  bot  man  bnpon  auch  eine« 
SÖlabffleit.  -Den  fämmerfopf  fafjet  man  ein,  rau* 
d)ert  i()n ,  unb  focht  ihn  nachher  mit  Stuben. 

‘Jüße  aber  wenbef  man  in  ©pern  unb  SJtehl  um,  unb 
bäcft  ße  in  Butter  gar;  fo  fyat  man  Perfchie* 
bene  roohlfchmecfenbe  ©peifen,  Pon  einem  $am* 
mef, 

®dli5pfenf<blegel. 

Stimm  einen  ©chbpfenfcblcgel ,  lofe  bie  93ei* 
ner  ab,  fchlage  ibn  mit  einem  Stubelwaffer,  als* 
bann  nimm  eine  ieber  Pon  was  bu  immer  tmlij?, 
nimm  ©peef,  ©panifch  Bräute!,  fimonienfcbalen, 
9$aftlifum,  iorbeerbfattef,  gefloßenen  Pfeffer,  5RuS* 
fatenbliitbe,  unb  ein  wenig  ©eroürjnagerl,  fchneibe 
biefeS  alles  roohl  unter  einanber,  fafchire  felbeS,  unb 
binbe  es  jufammen,  bemach  nimm  eine  SafleroÜe, 
beiege  fofebe  auf  ben  üßoben  mit  einer  bünn  gefdjnit* 
tenen  ^^^bef,  alSbann  nimm  einen  ©peef,  mit  ei* 
nem  bünn  gefcfjnitfenen  ©chinfen ,  gib  eine  ganje 
SftuSfatenblütbe  unb  Stägerl,  wie  auch  fimonienfeha* 
len,  (orbeerblattcr,  unb  ©par.ifcheö  dräutet  baran, 
fe£e  es  auf  einen  sbrepfuß,  gib  ein  gemaches  ^fob* 
lenfeuer  barunter,  unb  faß  gemach  bünften ;  gib  auch 
immer  einen  ©oft  Pon  einem  guten  (Jjfigunb  SSSeitt 
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fearan.  $Q3enn  er  weich  genug  ifl/  fo  nimm  feen  ©chic# 
gel  heraus,  fei^e  fei«  fetten  herunter,  gib  fine  0of* 
lg  barauf,  unfe  lafj  wohl  außfteben,  fchütte  es 
feurch  ein  feines  £aorfieb  in  eine  anfeere  €afferolle, 
I afj  wohl  auffieben,  richte  es  auf  eine  ©chüfTef,  unfe 
lege  feen  ©chlegel  öarauf.  SDu  fannff  auch  eine  ©ofj 
Pon  Champion,  grünen  ftifolen,  Umurfen,  9J«usfo# 
tenblütbe,  Qtagerln,  ©chtvammerln,  ober  feon^iäu« 
fern  boju  machen. 

w  Hin  gute$  SÄoUbratel  $u  machen. 

0in  fchöneS  ©tücf  SJMbratel  genommen,  fchnei* 
fee  feünne  ©dmißefn  feafeon,  als  wie  anfeere  SDiolIbra* 
ten,  falje  fte  wohl  ein,  unfe  brate  fie  auf  einen  Stoff, 
barnnch  nimm  ©peeffette ,  ©chinfen,  ^albffeifch, 
^wiebel,  £imonienfcfealen,  lorbeerblaffer,  ©panü 
fcheS  traute! ,  ©afilifum,  ganje  ©ewürjnägerf, 
SJiuSfafenblüthe  unfe  Pfeffer,  feiefeS  alles  jufammen 
in  feie  Safferolie,  gib  baS  SKollbratel  hinein,  giefj  ein 
wenig  ©ffig,  wie  auch  3Bein  unb  SPSaffer  baran,  fef* 
je  fie  auf  einen  JDregfufj,  gi6  ein  gemaches  Sohlen# 
feuer  barunter,  unb  lafi  roof?!  fteben>  bamit  eS  braun 
wirb ,  hernach  gib  ihr  einen  ©aft  mit  einer  ©chü, 
unfe  wenn  es  weich  iff,  fo  lege  es  in  eine  anöere 
SafferoUe,  fei^e  feie  ftefte  herunter,  rühre  jwet> 
lüffel  feoll  SÜJtehl  unb  etliche  Toffel  boü  Ütahnt 
batunfer,  falje  es,  unb  lafj  gut  auSfteben,  her* 
nach  feihe  eß  burcf)  ein  feines  £aarfteb  auf  feaS 
SDloübratel,  unb  lafi  noch  einen  ©ub  auftbun. 
SDlan  fann  es  auch  mit  SJtüfc&erln  ober  Puffern 
auf  bie  Xafel  geben. 
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Ütagout  üoii  gammerhrafett. 

fag  93ufter  braten/  tfyue  etwas  9Jlefyt  barein 
unb  lag  es  braun  werben,  gieg  gute  93rii^c  baju, 
fhue  geflogenen  Pfeffer  ,  geriebene  SDtußfafennug, 
fein  gehaefte  ^wiebeln,  <£itronenfd)eiben,.  etliche  ge# 
roalTerfe  unb  gehaefte  ©nrbellen  unb  Äapern  baju, 
ben  in  ©tücfe  gefebnittenen  traten  (ege  baju,  unb 
lag  eß  jufammen  foebem 

©in  ©panferfel  $u  braten.  x 

3>aß  ©panferfel  ntug  noch  nicht  gefreffen,  fon# 
bern  Pom  ©äugen  gut  unb  fett  fepn.  SBenn  eß  ge# 
fchlachtet,  wirb  eß  abgebrüht,  wobet)  ju  bemeefen, 
bag  baß  jutu  2lb6rühen  gebrauchte  SBafier  nicht  fyei* 
ger  fepn  carf,  alß  man  jurSioth  einen  Ringer  baritt 
halten  fann ;  bann  werben  bie  Tlugen  behuthfmti 
(jerauß  gerochen  unb  wenn  eß  außgenomnten  ifl,  wäfcht 
man  eß  gut  unb  wäfiert  eß,  bann  hange  eß  auf,  bag 
eß  abträufelt,  wenn  biefeß  gefebeijen  ifl,  troefne  eß 
in  unb  außwenbig  mit  einem  Such  gut  ab,  unb  falje 
eß  yimenbig  gut,  treffire  bie  jfeule  breit  auß  einan# 
ber  u«b  ffid>  einen  hbljernen  ©peil  quer  burch  baß 
©chlog,  bag  folcher  bie  j^eule  auß  einanber  hält,  bin# 
öe  bie  93orberfüge  nach  Pom  unb  bie  £interfüge  nach 
hinten,  bann  fleefe  baß  ganje  ©panferfel  ber  fange 
nach  an  ben  ©pieg,  bag  folcher  burch  ben  £alß  ge# 
hef,  unb  jum  SHiffel  heraußfommt,  bamit  fein  an# 
bereß  foch  baburch  Perurfacbt  wirb,  ©ib  in  beit 
Sßauch  ein  weigeß  Xuch ,  ober  Upfcl ,  ober  ©tücf 
iörot,  wie  bu  wiUft,  unb  nahe  ihn  ju,  fo  lag  eß 
eine  ©tunbe  bepm  mittelmäßigen  $euer  braten. 
SBähtenb  bei  ©ratenß  beflteiche  baß  ©panferfel 


159 


fleißig  mit  cbgefcfiaften  ©pref,  in  einigen  SDiinuten 
*t>icbec  mi(  fa u 6e rn  'Such  a6gen?ifdif,  unb  6ei>  einent 
-ßarfen  Jetier  gefeßroinb  umgebratenr  fo  wirb  eg  redit 
febön  roerben,  unb  befommt  feine  JÖIafen.  ©g  muß 
febön  gelbbraunlicb  ,  unb  bie  ©ebroarte  refcb  ge* 
braten  fepn.  SBenn  eg  fo  gebraten  iß,  fo  jiebt 
man  ben  ©peil  unb  ißinbfoben  hrraug,  unb  gibtg 
auf  bie  Xofel. 

SJtan  bratet  bag  ©panferfel  noch  mit  einer  21  ban* 
berung;  näfjmlid)  wenn  eg  febon  am  ^ratfpieß  iß,  foebe 
©aljroaffec  unb  binbe  einen  Quaßoon  ©frohäbren, 
befprenge  bamif  bag  Jerfel  roahrenb  bem  traten  mit 
bem  ©aljmaßer,  big  eg  überall  eine  harte  £aut  be* 
fommt.  2)ann  gieß  roeißeg  ®aum'öhi  auf  einen  tie* 
fen  Heller,  nimm  bag Staube  bon  einer  Jeberfpufe 
unb  beßreidje  mit  bem  töaum'öbl  bag  Jerfel  j  fahre 
bamit  fort,  big  eg  gar  iß. 

©in  ©tfnfebratm. 

©cbfacfjte  bie  ©ang  ‘Sagg  jubor,  fange  bag 
3Mut  in  ©ffig  unter  beßänbigem  Quirlen  auf,  ru* 
pfe  fie,  ba  fte  noeb  roarm  iß/  aucf>  halte  bie  Jü* 
ße  über  bag  Jeuer,  bamit  bu  bie  barte  £auf  ab* 
Rieben  fannß,  ßopple  fte  rein,  reibe  fte  mit  einer 
£anb  boll  9J?ehl  ober  j?lepe  ab,  baß  fie  recht  weiß 
roirb.  £acfe  bie  Jlügel  unb  ben  -£>alg  furj  ab,  bie 
Pfoten  roerben  bepm0elenf  abgefebnitten,  nimm  bie 
©ang  atig,  jieße  bie  QMume  ober  Jlaumen,  benSÖta* 
gen  unb  bie  {eher  heraug,  unb  puge  alleg  rein  aug, 
beßgleichen  bie  2)arme,  reibe  biefe  mit  ©af$  ab, 
winbe  ße  um  bie  Pfoten  unb  foebe  biefeg  ©efröfe 
jufammen ;  richte  biefeg  alleg  mit  einer  ©oße,  ober 
mit  Steiß  ober  gefdEjmrtenen  Stubein  ju  einer  befon* 


bern  ©peiö.  SBenn  bu  nun  bie  ©atiö  6t*a>(eti  wiüft, 
fowalfere  fte  ein  ^aar  ©tunben  jubor  ein,  reibe  fte 
inwenbig  mit  ©al$  auö,  fiilfe  fte  mit  Äpfeln  unb  ljaf& 
gar  gefoebten  abgefcbalten  j^aftanien  an,  unb  nähe 
ben  0aud>  wieber  ju.  2llöbann  (lec ft  bie  ©anö  ber 
länge  nach  an  ben©piefj,  begieße  fle  mit  foebenbem 
©aljmalfer,  unb  bernadj  mit  bem  heniuöbrafenben 
$eft.  3fi  eö  eine  magere  ©anö,  fo  muß  man  fte 
fleißig  mit  0uttev  begießen.  ©ine  ©anö  fann  in  breg 
©tunben  gar  fegn.  0egm  ©infaufen  rechnet  man  ge# 
roitynlicb:  SDBaö  eine  ©anö  über  jefjn  ober  eilf>))fui.& 
wiegt,  bof  fw  an  Jett. 

€itt  2fenfenbrafeti. 

2)ie  Unfewirb  e6en  fo  jugeriebtet  unb  gebraten 
wie  eine  ©anö,  in  jweg  ©tunben  fann  fte  gar  fegn. 
9)lan  fann  fte  auch  uttangefüüt  braten. 

®ehrafette  it>Ut>c  Renten. 

■£>iefc  werben  am  Spieß  wteanbereö  SBilbge* 
braten,  man  ffeeft  in  bie  hinten  etliche  helfen,  wel# 
cbe  ihnen  ben  unangenehmen  ©efebmaef  benehmen, 
unb  begießt  ße  fleißig  mit  0ufter.  9Jian  fann  auch 
etliche  gefebarbte  ©arbellen  in  bie  0rühe  tljun  unb 
fte  bamit  begießen. 

©efefmiorfe  Kapaune  ober  fette  .£>i!(jn er. 

lege  bie  Kapaune  ober  kühner,  wenn  fte  ju# 
bor  ge6raten  ftnb,  jroifeben  jweg  0reter,  brüefe  fte 
ganj  breit,  föfe  bie  beulen  unb  Jlügel  etwaö  ab, 
boeb  fo,  baß  fie  noch  feft  bleiben,  febneibe  eine  ©i» 
trone  in  ©tücfe,  nimm  ©cbaloften,  SOiuöfatennuß, 
ein  großes  ©tüef  0utfer,  ein  wenig  3t inDfleifcbbrif 


(je,  ein  ©faßSBein  unb  tor6ecc6(ätfer,  faßbie-JJüb' 
net  in  einer  Safferolie  bamit  wohl  burchfchmoren, 
bann  richte  an. 

Ütebfjüfjtier  ju  Braten. 

©iefe  werben  ausgenommen,  gefpidft  unb  ein# 
gewäfietf/  aisbann  in  Sufter  gar  gebraten. 

(£tnen  $afatt  traten. 

»Der  ^*opf  beß  5afan^  wirb  ungerupff  abge» 
fchniffen,  bieftlügel  werben,  wie  bei)  ber©anS  ab# 
gehacft,  ber  Sdjwanj  wirb  außgejogen,  bie  ifteine 
aber  bleiben  bran,  afßöann  rupft  man  ben  ftafan, 
macht  unten  eine  Heine  .Öffnung,  nimmt  ibn  aus  unb 
waffert  ihn.  SDie  93ruflr  unb  beulen  belege  mit 
Spedffcheiben,  umwinbe  fte  mit  gwirn  unb  laß  ben 
Jafan  am  Spieße  unter  fleißigem  begießen  gar  bra# 
fen.  SKillft  bu  iljn  weiß  auf  ben  ^ifcfj  bringen , 
mußt  bu  ben  Specf  biß  jum  2lnricf)fen  bran  laßen, 
wo  nicht,  fo  fannft  bu  eine  I jalbe  Sfunbe  borher, 
ehe  er  gar  ijt,  ben  Specf  abnehmen,  bamit  er  braun 
werbe. 

Um  ben  abgefchnittenen  j?opf  wicffe  nach  bem 
Schnabel  ju  ein  fleineß  fraufeß  Rapier,  lege  ibn, 
wie  auch  bie  Jlügel  unb  ben  Schwang  rnieber  6ep 
ben  $afan,  unb  9*6  ifcn  f°  auf  öen  ^‘fch*  ®er  (>ahn 
ift  allezeit  größer  alß  baß  ^uljn,  biefeßaber  iff  jarfec 
unb  lieblicher  bon  ©efchmacf. 

©cfjnepfeit. 

5Die  Schnepfen  werben  gerupft  unb  gemafcben, 
aber  nicht  ausgenommen,  alSbann  an  ben  Spieß  ge# 
ftecft,  Sie  werben  gleich  mit  sßutfer  begoffen.  3« 
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bie  Pfanne  werben  Semmelfcheiben  gefegt/  auf  wef* 
che  ber  (Saft  aus  ben  (Schnepfen  träufeln  mufj.  Sie 
müffen  wobl  in  2lcht  genommen  weroen,  ba0  fte  faftig 
bleiben. 

©an$  mit  .^dringe tt  $u  braten. 

9Ran  reibebie  rein  gemachte  unb  auSgewafche* 
ne  ®anS  innen  mit  Salj  unb  Pfeffer,  unb  auflen 
mit  Pfeffer,  Salj  unb  Nägelein  recht  wobl,  flhcile 
unb  fpalte  eine  gehörige  2tnjal?l  lipfel,  unb  tbue  bie 
.fternijäufet  heraus ;  bann  Ftopfe  man  einen  ganjrn 
Häring,  jietje  ihm  bie  $autab,  unbroafcheihn;füue 
bie  Itpfel  in  bie  ©ans  unb  jfedre  ben  ganzen  Peking 
baju,  fbue  auch  jwetj  gefchälte  unb  in  baS  j?reuj 
gefchnitfene  ^wiebeln  hinein,  nähe  fte  }u  unb  brate 
fte  in  ber  Pfanne  ober  amSpiefl  fcffön  gelb;  flupfe 
fte  aber  unter  bem  ©raten  'öfters  mit  einer  ®abel  ba« 
mit  fl e  feine  ©lafen  gibt,  unb  baS  übrige  §ett  befl» 
fer  ausbrate. 

£ühner  gebraten  auf  £ngfifc&  mit^o&anntö* 

beeren. 

2Benn  bie  £ühner  gebraten  flnb/  läflf  man  bie 
©rafenbutfer  ablecfen/  machet  baju  eine  Sauce, 
nachbem  es  bief  $üfcner  flnb,  bon  einer  halben  ober 
ganjen  Zitrone  in  Scheiben  geflhnitten,  läflt  fte  mit 
etwas  2Bein  eine  ©iertelftunbe  fochen,  tbut  es  ja 
ben  Hübnern  in  einen  ‘Siegel,  unb  gieflt  noch  ®3ein 
baju,  auch  etwas  gucfer.  SEBenn  es  ein  $B3eilchcn 
gefocht  hat,  nimmt  man  mit  f'öfchpapier  alles  Jett 
bon  ber  ©rübe  ab,  tbut  ein  gut  Sbeil  eingemachte 
Sobannisbecren  b»nju,  unb  läflf  es  noch  ein  wenig 
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focfjert/  barnt  richtet  man  an.  €ß  fann  warm  ober 
falf  genoffen  werben. 
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®alaf. 

^^ie  ©alafe  finb  Qlebenfpeifen  ju  Jifcben,  53ra» 
ten  ic.  ©ie  befielen  buuptfäcblicb  auß  Kräutern  , 
fruchten,  (£ffig  unb£>bl/  unb  einigen  anbernSDin» 
gen  me^r,  unb  (tnb  porjüglicb  im  ©ommer  erfri» 
febenbe  ©peifen.  SDie  baju  bienlicben  Kräuter  finb: 
bie  Diapunjeö  ber  ©alafr  fSrunnenfreflTe,  farticb^ 
€nbibien,  weiter  fö>bl  unb  bergleicben  mehr.  SDie» 
fe  machen  baß  oornebmjle  3ngrebienj  beß  ©afatß 
auß;  anbere  Kräuter  bienen  habet)  wieber  afß  ein 
3ufafc  ober  ©ewürj,  a(ß  gwiebel,  $orre,  9>impi* 
neüe,  SDragum/  ^ottulatf,  3fop  tc.  Tinbere  ©ala» 
tt  belieben  auß  JrÜcbten/  a(g ;  ©urfetv  0obnen/  ic. 
unb  noch  anbere  auß  SEBurjeln,  alß  r  rotbe  9tüben, 
€rbrofefn,  ©elleric/  ic.  unb  jule$t  noch  einige  auß 
ftifeben,  afß :  $äring*  unb  ©arbeüenfalat.  £u  allen 
biefen  ©alaten  gebürt  0ffig  unb  £>bl- 

2Ule  biefe  ©alate  werben  bloß  bureb  93ermi* 
fdjung  ber  3ufbafen  ohne  alle  anbere  £anbgriffe  ge» 
macht/  baber  habet)  wenig  ju  erinnern  i(l.  9lur  auf 
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ftolgenbes  muß  man  bei)  einigen  Sngrebienjien  auf# 
merffatn  fepn. 

£)hl  unb  €iTig/  als  jroet)  £auptflücfe  muflen 
horjüglicf)  gut,  erflereS  nicht  alt  unb  raitjigf,  le^te# 
reS  nicht  fcßtoach,  fonbern  bon  ber  gehörigen  Säure. 
Tlnflatt  beS  (£jfigS  nehmen  manche  (£itronenfaft,  aber 
biefeS  fönnen  nur  mohlbemittelte  £eufe  thun.  SDie 
trauter  unb  anbere  SDinge,  welche  jum  Salat  ge# 
nommen  roerben,  müften  gut  gereinigt  unb  nachgefe# 
hen  werben. 

£)ie  ©runnenfreffe  muß  jung  fepn,  unb  iftnflr 
im  ^ruh>ja(^rc ,  juroeilen  fchon  im  Februar,  gut, 
hernach  taugt  fie  nichts  mehr  j  hefonberS  muß  man 
fie  nicht  mehr  nehmen,  roenn  bie  §r’öfche  fchon  lei# 
eben,  weil  fte  folche  gern  mit  ihrem  (eich  ju  belegen 
pflegen,. 

®pecf  ober  gebrühter 

sjftan  nehme  ©peef,  fchneibe  ihn  würfließ,  bra# 
re  ihn  in  einer  Pfanne ,  unb  gieße  bann  ben  junt 
©alat  beflimmten  €fftg  baju.  $Q3emt  alles  recht 
heiß  geworben,  fo  gieße  man  biefe  ©tübe  über  ben 
©alat.  £ierju  wirb  am  mehreren  nur  ©ierejfig  ge# 
nommen. 

SBarmer  tfohlfalat. 

v  5Benn  ber^ohlfopf  recht  fein  gefeßnitfen  ober 
gehobelt  i(l,  wirb  et  mit  ©alj  betreuet.  SÖlan  fetje 
bann  einen  Xiegel  auf  Sohlen,  lafie  ©utter  barin 
jergehen,  unb  ben  $obl  bamit  burchfdjwihen.  Slacß 
einer  ©iertelflunbe  wirb  ber  (Ejfig  jugegoffen,  unb 
ganj  jule^t,  um  eine  fämifeße  ©rühe  ju  hoben,  fhut 
man  noch  tfwas  in  SöSaffer  gerührt  Söei&enmehl 


i65 

unb  Pfeffer  bavan.  35et  falte  jTohlfalat  wirb  nur, 
nachbem  er  fein  gefefcnitten  worben  iß ,  bloß  burch 
SBepmifchuttg  bei  <£jfigi ,  ü)^ld  unb  ^fejferi  be* 
reifet. 

©urfenfalaf. 

®ie  ©urfen  werben  gefebaft,  in  Scheiben  ge* 
fchnitten,  unb  mit  SBeineßig,  ü)l;l  unb  Pfeffer  ju* 
rechte  gemacht.  23iele  preßen  ben  Saft  aui  Den  ©ur* 
fen  j  barfn  wirb  ei  aber  unberbauficher. 

.Quittenfalaf. 

Slimmfchöne  großeQuitten,  febäfe  biefe,  fchnei* 
be  fte  mitten  Don  einanber/  bie  Jferne  werben  tyt* 
auigeßrichen,  überftebe  fte  im  SBaßer,  bis  fte  (ich 
etwaö  weich  greifen  laßen,  gieß  bai  SBaffer  weg, 
nimm  guten  SBeitt  unb  guefer,  laß  ße  f°  jufammen 
.  weich  fteben,  richte  fte  hernach  auf  bieScbüffel,  ba» 
mit  fte  fdjbn  weiß  bleiben,  lege  in  bie  Soß  £ imonien* 
ßbäler,  ganzen  ^immet,  auch  ©ewtirjnägel,  laß  fte 
jehbn  bief  einfteben,  fci^c  fte  burch,  unb  gieß  auf  tie 
Quitten ;  bie  Quitten  werben  fobann  mit  länglich 
gefchnittenen  Sftanbeln,  Sifrottaf  unb  Spanifdjen 
SEBeichfeln  bebeeft. 

©arbcl/enfaiat 

£ie  Sarbellen  werben  juerß  gewaßerf,  nach* 
bem  bie  ©raten  heraus  genommen,  eine  ©tunbe  lang 
in  $ßein  gelegt  j  bann  fegt  man  meißeni  in  bie  9Kit# 
te  ber  Schüßel  einen  Heller,  unb  eine  jierlich  aui* 
gefebnittene  Zitrone  barauf,  6eß«fe  fte  mit  3Mumen, 
umfchlinge  bie  Zitrone  mit  einigen  Sarbellen,  unb  „ 
bie  übrigen  lege  in  bie  SKunbe  herunV  berfleht  ßch 
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f<V  baß  bie  <Scbtt>än<jfein  auf  bem  Stanbe  liegen,  ber 
©cbüffelranb  wirb  mit  Sitronen  ober  auch  mit  $o# 
meranjenbläffern  belegt,  mifdje  (fffig,  93aum&hf 
unb  etwad  Pfeffer  unter  einanber,  unb  febütte  e$ 
auf  bie  ©arbeüen,  brüefe  (Sitronenfaft  barauf,  lege 
etliche  bünn  gefebnittene  (Jitronenfcbafen  htrumge# 
fdjlungen  ,  mifebe  fie  roecbfelroete  mit  gefebnittenen 
*})omeranjen  unb  Zitronen,  unb  lege  fie  an  ben 
SHanb  ber  Stbüjjel,  beftreue  alöbann  bie  Sarbellen 
mit  SMumenroerf,  eingemachter  Q)omeranjenblüthe, 
gewürßtcb  geftbnittenen  Zitronat,  kapern  u«b 
Oliben. 

2Bcic&ff(fa[ttf. 

ftür  eine  nicht  ju  große  <5cbü|fel  nimmt  man 
breg  93ierting  ^uefer  in  ein  befler  meffingeneö  95e<f, 
unb  bren  Ibffcl  frijebeö  SEBaffer,  laßt  ihn  bief  ein# 
fteben,  nimmt  gegen  jroep  *}>funb  SGBeicbfeln,  legfße 
in  ben  gefotfenen  ^uefer,  (aßt  fte  (angfam  aufßeben, 
biö  fte  weich  ßnb,  unb  bann  faßt  man  mit  bem 
ftauml'djfel  jjerau8  in  einen  SDurcbfcblag  ,  um  ben 
bünnenSaftbabonabjufenbetn;  ricbtetße  orbentlicb 
auf  bie  Ccbüffel,  läßt  ben  Saft  einßcben,  bis  er 
fufjicb;  wirb,  feilet  i^n  bureb/  unb  gießt  ihn  ü6er 
bie  ftBeicbfeln,  bann  fefct  man  aüed  an  einen  fühlen 
Ort.  SDec  Sdjüffelranb  fann  mit  9)omeranjen  unb 
Cimonien  gegiert  werben. 

SSMffc&er  ©alaf. 

SÜRan  nehme  einmarinirfe  Briefen,  febneibe  felbe 
jierlicb/  bann  feböne  grüne  Oliben,  rein  gepufcre 
Sarbetlen,  felbe  werben  länglich  gefebnitten  ober 
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ouggeftocben,  bann  belege  man  einen  Seiler  jietfic# 
barmt;  ifi  fertig. 

tyomeraiwn>(&alat. 

9ftan  febneibet  frifebe  ^omeronjen  biaffweig  , 
n’ßf  ju  bünn,  belege  ben  Seiler  jierlicb  bamif,  gib 
Surfer  barauf/  bo§  fufi  genug  wirb,  bann  auf  je/ 
beg  93Iatf  eingefotteneg  9ü3eicbfelfieifcb  barauf,  ifl 
fertig. 

„  ^rtfd^er  2lepfeI#@olat* 

werben  feböne  Soffeta’pfei  genommen,  ge/ 
frfäft,  in  frifebeg  SDBaffer  geiegt,  bamif  fie  wei(j 
bleiben;  fein  länglich  gefd^nitcen ,  in  ein  Seiler 
gelegt,  mit  Cimonie  obgeriebenen  Surfer  befaet, 
3)ortugeferfaft  barauf  gegeben,  gut  bermifebet:  ift 
fertig. 

SEBetJjgefof  fette  Sfepfei  fdr  einett  @<tfaf. 

Saffetäpfel  werben  gefdjälf,  in  jwei j  Sheife 
jerfebnitten,  ber  93ube«  heroug  genommen,  unb  bie 
llpfel  in  frifebeg  SBajfer  gelegt.  SJDann  nimmt  man 
ein  mefllngeneg  93erf,  gibt  frifdjeg  SBaffer  unb  et* 
wag  2Bein  barein,  ein  <5tÜrf  Surfer,  bamit  er 
recht  füfj  wirb ,  wie  auch  ein  fleineg  ©fiirf  S!m# 
mefrinbe  unb  f  imonienfcbale ;  nachher  tbut  man  bie 
$pfel  b'Uein,  lägt  fie  jo  lang  foeben,  big  fie  weich 
genug  ftnb ;  legt  jie  orbentlicb  auf  einen  Seiler,  bann 
laßt  man  bic  <5o£e  im  kleinen  jufammenfoeben, 
gibt  fie  über  bie  Upfel ,  lä fit  eg  fühlt  werben  ;  ifi 
fertig. 
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Ser  aufgelegte  ütapun$el*@alat. 

$ 

JDer  fauber  gemuffene  9tapunjel*©afat  wirb 
in  ein  Heller  gefegt,  in  bie  Kliffe  eine  weiße  gefof* 
tene  ^arbiofrofe  gefletlf ;  bann  nimmt  man  parf 
gefottene  £tjer,  wie  auch  weicb  gefottene  rotf^e  9tti» 
ben;  baß  ®elbe  ber  ®per  wirb  perauß  genommen; 
baß  SOßeiße  unb  ®elbe  toon  €t)ern  unb bie  SXüben,  wirb 
jeber  Xbeil  ejrfra  fein  gefebnitten ;  mit  biefen  brep 
©tücfen  belegt  man  ben  ©alaf  nad)  belieben  ^terltc^ 
auß;  ift  fertig.  < 

®er  aufgelegte  .ftieberl*  ober  SöüberU 
@alat. 

>£)iefer  ©alaf  wirb  gewafcfmer  auf  einen  Getier 
gelegt/  bann  nimmt  man  €id)orie,  ntncbf  babon  ei* 
tiert  ^etlichen  ©trauß,  (feilt  felben  in  bieSDlittebeß 
©alatß.  Üfacbbtf  wirb  eine  weicb  gefottene  abge# 
fcbälteStapunjelwurjel  genommen,  blaftweiß  gefebnif* 
ten,  biefe  glätter  werben  ferlidb  um  ben  ©frouß 
gelegt.  SDtan  nimmt  £aßpif'©ulje,  jerfebneibet  felbe 
in  f leine  ©tücfe,  unb  legt  fte  ringß  anbenSianb  beß 
Xellerß,  ifl  fertig. 

£ra*uferfalat 

SORan  fuebet  b*crju  trauter,  welche  man  am 
meinen  liebet;  j  S.  treffe,  ©auerampfer,  (Öffel# 
fraut,  SDragun,  Somagen,  ^imperndJe,  ftencbel# 
Fraut,  9)lelitTen,3ucferrüben,  ©tbüflelblumen,  geibe 
S3iol  u.  f.  f.  Einige  ober  alle,  wafdjef  felbige  unb 
machet  fte  mit  ü)f)f  unb  ©fig,  wie  anbern  ©alaf,  ; 
jureebt.  3lnjfatt  beß  gewöhnlichen  JBeineffigß  ifl  eß 
befer  Stofenefig  ju  brauchen  SUlan  fann  auch  ben 
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©alat  ein  wenig  bejucfern,  unb  wenn  man  will,  noch 
mit  anberni  ©alat  umlegen. 

@alat  t>on  ©pargel. 

£ierju  wirb  ber  «Spargel  gefchniffen,  in  ©afj# 
Wäffer  überfocfet  unb  wieber  in  frifch  SBaffer  gelegt; 
nachbem  man  biefeß  wieber  bat  ablaufen  lallen, 
richtet  man  ben  ©pargel  in  eine  ©alatiere  jierlicb  an, 
baß  bie  jt'opfe  einwärts  unb  gleich  liegen,  ftreuet 
©alj  unb  Pfeffer  barauf,  unb  gießet  SBeinejfig  unb 
S^aumbl)!  barüber,  auch,  menn  man  will,  fann  €i» 
tronenfaft  barauf  gebrücft,  fo  wie  mit  gefchnittenen 
€itronenfcbalen  übetfheuef  werben. 

■$>at  man  aber  nicht  folrhen  fcb'önen  ©pargel, 
baß  er  eine^i^tbe  ber^afel  iß,  fonbern  nur  bünne 
©tcibchen,  fo  fann  man  i(;n  nicht  ganj  fteben  unb 
anrichten,  fonbern  man  muß  nur  oben  bie  jTöpfe  ab» 
brechen,  unb  jum  Salat  Juristen,  eß  fep  nun,  baß 
man  ju  einer  Pollen  ©alatiere  genug  Ijaf,  ober  baß 
man  il?n  nur  mitten  anrichtet,  unb  ben  9tanb  mit  ei» 
«ec  anbern  Ttrc  ©alat  belegt. 

©alat  hon  Sfrtiföocfen. 

©nfweber  werben  bie  TIrtifchocfen  gepu|f,  in 
SDBafier  weich  gefotten,  enfjwep  gefchnitten,  unb  in 
einer  ©chiijfel  angerichfef,  alßbann  gefallen,  ge» 
pfeffert,  unb  mit  (£ffig  unb  jBaumbljl  angemacht; 
ober  man  präparirt  Tlrtifchocfen,  überftebet  fte,  macht 
baß  Sfraferige  ßerauß ,  uub  legt  ße  auf  eine  ©chüf* 
fei,  fobann  mifdjt  man  ©ffig,  Söaumityl  unb  Pfeffer 
unter  einanbec,  gießt  eß  barüber,  unb  läßt  eß  fo 
eine  StBeile  ßcljen ,  bamit  bie  21rtifchocfen  babon 
burchiieljen.  ©nblich  legt  man  ifräuterfalat,  fta» 
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pmt,  Oftbett,  ober  was  man  fonji  berfangf,  um  ben 
Slanb  herum,  unb  betreuet  eö  mit  «ein  gekniffenen 
(Sitronenfcbafen. 

Siefe  pflegen  auch  bie  ü6erfoftenen  2frtif<bo<fen 
mit  9$aumöl)f/  baß  mit  ®emüra  bermifebet  worben, 
au  begießen  unb  auf  bem  Sloft  $u  baefen,  ferner  auf 
einer  6d)üffef  Falt  ober  warm  mit  (fffig  unb  fßaum# 
b^l  anjumacben. 

©afaf  »ott  35fumcnFo5f. 

s^an  barf nur  ben  söiumenfohf,  wie  gewöhnfitf 
ii6erfocben,  unb  ibn,  wenn  er  a&getrieft  bat,  mit 
$omeranaenöhf,  «g  unb  Pfeffer  anmacben. 

©atat  pott  2Ba*ffcbfo&[. 

5JJlan  fann  ihn  enfweber,  wie  ben  ftrautfafat, 
fein  febneiben,  unb  f alt  mit  fffftg  unb  93aumöhl  ober 
warm  mit  ®perf  ober  Sßuttcr ,  unb  ®ffig  unb 
fer  anmacben. 

£>öer  man  nimmt  recht  fefie  Heine  ftöpfe,  ftbnei# 
bet  ein  $aar  ©paffen  hinein,  unb  foebt  fie  in  ©afj# 
waffergar.  £at  man  a6er  nicht  bid&fe  .ftöpfe,  fo 
nimmt  man  nur  bie  inroenbtgen  fraufen  ^öpfebett. 
Sföenn  fie  nun  a&gefeihct  unb  wieber  erfaltet  fmb, 
werben  fie  mit  ®jfig,  $3aUmö()f  unb  Pfeffer  aum 
©alnt  angeridjtet. 

©afrtt  t>ctt  ^eferftfienrour^lit. 

®ie  ^eterfifie  wirb  hierzu  gefebaht,  gefebnit* 
ten,  unb  mit  5leiftb6rühe  weicb  gefoebf,  wenn  fie  fb- 
bann  wieber  aOgefühfet  ifi,  fo  wirb  fie  mit  ©flig, 
SSaumobl  unb  Pfeffer  angeriebtet. 
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(galat  »oft 

5?u  biefem  lafjt  man  bie  3ro‘c^e^  ,rt  bw  2lfcbe 
braten,  pufjf  fte  bann  fauber  ab,  unb  jerfcfmeibet  fte; 
aföDann  legt  man  ftejierlid)  in  «ine  ©d)tij|fd,  gießt  fo 
Diel  SEBein  Darauf,  bafj  bie  ^wiebeln  Damit  bebecff 
ftnb,  tfcut  ©alj  unb  JÖaum'öi;!  baju,  (heuet  gucfer 
unb  nach  belieben  Korinthen  Darüber,  unblatTet  al# 
Icö  fo  lange  fieben,  roie  gcm’öfpnlicf)  harte  £ijer  £eit 
brauchen.  tiefer  ©afat  n?irb  roarm  aufgetragtn. 

v  ftdfcj*  Äfchctt  gefchittorf. 

©e|e  bie  jftrfcben  mit  ^ucfer  auf,  wenn  bor* 
her  bie  ©tiefe  abgepffücft  roorben,  unb  fafj  fte  in  Die» 
fer ’örübe  fcbmoren,  bigfiegutfinb;  aföbann  leg  ge^ 
röfiete  ©emmeffcbeiben  in  bie  ©afatfcfeüffef ;  wenn 
bie  J©riif?e  ganj  eingefcfemort,  fe  tf^u  bie  $irfcben  bar* 
auf,  unb  befheue  fie  mit  ^iicfer  unb  ^immef.  -£)u 
fannft  auch  jacfig  auögefdmittene  Sitronenfcbeiben 
barauflegcn  unb  jierfid)  anridjfen.  SBRif  Stachel# 
beeren,  3o(janniö6eeren  unb  frifcfjen  Pflaumen  wirb 
cd  eben  fo  gemacht  nutbaf?  feine  Semmel  Darunter 
Fommt. 

£<frtttg$falaf. 

SOfan  roäffert  Den  Daring  ;  ^at  er  ©funbett 
im  SEBaffer  gelegen,  fo  wirb  er  rein  gemacht  unb  in 
SBürfel  gefcftniffen.  SDann  fcfmeibet  man  halber* 
braten  ebenfalls  in  Sffiürfef,  unb  thutllpfel  gefcbeift 
uttb  gleichfalls  in  SGBürfel  gefcbnitfen,  ingleicben  ge# 
roafcbene  jfcrinthcn  unb  jffapern  barunter.  SDann 
rnirb  59aumbbf  unb  SCBcineffig  baraufgegoffen/  alles 
recht  burchgemengt  unb  mit  Pfeffer  betreuet.  SJlan 
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Fann  auchbie  Korinthen  roegfafTett  unb  bloß  kapern 
nehmen,  auch  fein  gefd)nittene  gwiebeln,  wenn  matt 
felbige  ejfen  fann. 

■ftapernfalaf. 

5Ran  nimmt  große  kapern ,  bricht  ihnen  bie 
(Stiele  ab/  überfiebet  fte  ein  wenig/  feilet  fte  burch, 
nachbem  fie  falt  ftnb/  werben  fte  in  eine  ©chüffef 
getf)an,  £>h0  (Siffig/-  unb  ein  wenig  Sßein  barauf 
gegoffen,  unb  ffeine  S^oftnen  unb  gefebnittene  9Wan# 
beln  barübec  gefheuet.  2Die  fleinen  kapern  madjt 
man  auch  fo,  nur  brauchen  fte  nicht  gefochf  ju  werben. 

®elben  Üti16en*(grtfat. 

(Schabe  fechs  große  gelbe  SUiben  fauber  ab, 
nnbfcbneibe  fte  ftngerSlang  unb  recht' bünn.  gu 
tiefen  febneibe  bon  einer  fchönen  Zitrone  unb  bon 
einer  ^omeranje  bie  ©chalen  eben  fo  lang  unb 
bünn,  worauf  aber  nichts  weißes  bleiben  barf. 
Sßermifcbe  alles  jufammen,  gib  ein  ©tücf  ^uefer  in 
eine  (Safferoüe,  bie  SHitben  unb  ©cbalen  wohl  abge* 
wifebt  boju,  gieß  ein  ©faS  5Q3ein  unb  ein  halbes 
©las  SBaffer  barauf,  unb  laffe  eSauf  .ftohlenfeuer 
fo  lange  fochen,  bis  bie  Gliben  weich  ftnb.  SDrücFe 
ben  ©aft  einer  Zitrone  barauf,  fofle  eS,  ob  ße 
fuß  genug  ftnb,  außer  bem  muß  noch  mehr  guefet 
taju  fommen  unb  mit  berFochf  werben  3ff  alles 
Verfocht,  fo  richte  fte  auf  eine  ©chüjfel  unb  laffe 
fte  Falt  werben.  Sßaren  feine  ^omeranien  bepber 
«5>anb,  fo  nimmt  man  jwep  Sifronen,  3Diefer©a* 
lat  gef/tht  $u  gebratenen  ©eßügel. 
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$3ott  €t)er<  utib  2DWdjfpeifm. 


<£t)erflat>en  machen. 

SÄfln  nimmt  jroep  unb  ein  Söicrfel  Sftafj  SOlifcfv 
läfjt  biefelbe  mit  einem  ©tücf^ucfer  (Sfu*lben 
fodben,  (eß  mufj  aber  beffanbig  gerühret  werben,) 
ruebfhut  man  ein  (Stiicf  3’mmct  roelcheß  eine 
halbe  ©tunbemitfoebenmufj.  Tllßbann  läfjt  manfie 
falt  werben/  feilet  fiebureb  ein  feineßSieb,  rühret 
hierauf  baß  ©elbe  bon  bietjehn  ©pern  baju/  unb 
fhut  fie  auf  eine  ©cbüffef/  welche  man  auf  einen 
breiten  ‘Sopf  mit  foebenbem  SDaffer  fefcef/  einen 
SDecfel  barauf/  unb  benfelben  mit  Kohlen  beleget, 
©ß  (fl  in  einer  halben  ©tunbe  gut/  unb  wirb  mit 
^uefer  unb  ^immet  beffreuet/  unb  in  berfelben  ©cbüf» 
fei  auf  Die  Xafel  gegeben. 

©perhecherl. 

©6  werben  jw'öff  Ijartgefoffene  ©per  abgefcbäfef/ 
unten  unb  oben  ein  runbeß’ölattel  weg  gefebnitten/ 
nimm  oben  ben  U)otfer  ganj  f^erauß/  baß  ©p  aber 
mufj  ganj  bleiben ;  bann  nimm  bie  Dotter,  biemeg* 
gefebnitfenen  SMätfeln/  um  jwep  unb  einen  halben 
Kreujer  in  SOitlcf)  geweichte  unb  außgebruefte  ©em# 
melfchmoUen/  ein  Sßierfel  Q)funb  Krebßbutter/  brep 
ganje  ©per  unb  flein  gefchnirtene  Krebßfcbweifeln; 
Po^eallcß  im  Dörfer/  fal^e  ben^afch/  unb  rühre  ihn 
mit  fectyß  Kochlöffel  fauern  sHahnt  ab.  Söaß  üHagout 
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bflju  mache  offo :  »Dünffe  gewürfelt  gefcbnittene 
©Champion  in  jfrebsbuttcr  mit  grünen  Perfil,  wenn 
ein  wenig  überbünffet  |inb,  fo  bünjfe  flein  gewür* 
feltgefchmrfen.ftrebsfcbmeifeln,  ein©tücfel  in©afj* 
roaffer  überfottenen  bon  ©raten  auSgelöjfen  unb  recht 
fein  gefdjnittenen  $if<h  barunter,  falje  basStagouf, 
reibe  ein  wenig  SÄuSfatennufj  barein,  bann  falle  bie 
ausgefallen  ©per  mit  ben  Siagout  boll  an,  fchmiere 
eine  zinnerne  ©chüflFel  fammt  bem  Stanb  gut  mit 
jfrebfenbutter,  beffreiche  bie  ©(hüffel  mit  ben  Jafch/ 
ff  eile  bieder  barauf,  unb  beffreiche  ben  übrigenftafö 
über  bie  ©per:  farnad)  ffreiche  jwep  flocblöffel  fau* 
ern  Stahm,  bort  unb  ba  ein  ©tücf  el  fßutter  ,  unb 
ff  reue  ein  wenig  ©emmelbrbjefn  barauf,  mache  einen 
Steif  farum,  gib  unten  unb  oben  ©lutf} ,  baefe  e$ 
fchön,  unb  gib  es  jur  $afel. 

£me  fdtymifäe  fSWfpeife. 

©ö  werben  hier  ( oth  Butter  ju  ©djaum  gerührt, 
hier  ©per  ba ju  gefprübelt,  fobann  jwep  £änbe  boÜ 
feinet  SOtefa  baju  gerührt,  unb  eine  abriebene  fimo» 
niefchale,  jroep  f offc  geriebener  ßuefer,  baju  getfan. 
2)iefj  alles  wirb  jufammenin  eine  Sortenpfanne  ge* 
tftan  unb  gebaefen.  hierauf  wirb  ein  Elafj  SRilch 
warm  gemacht,  unb  über  bas  ©ebaefene  gegoffen, 
(wäfaenb  baf?  es  noch  bep  bem  fteuer  (feilet,)  fo  jie* 
J?et  (tch  bie  «Dfilch  alle  ein.  9Jfan  fann  biefe  ©peiö 
auf  eine  ©chüffel  umfehütten,  mit  guefer  unb  gimmet 
beffreuen,  unb  fte  warm  auf  bie  Safel  geben ,  fo 
fthmeeft  fteborfrepth. 
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©efulftc  (Spcr. 

(?t)er  fjart  gefotten,  Iöfe  fie  fauber  auö,  fyabe 
2fcft t,  feafj  bu  ftenicfef  jerreiffeft,  fcfeneibc  fie  in  feer 
SDtifte  bon  einanber,  löfe  feie  £>otter  alle  fjerauö,  unb 
fcfeneibe  fie  alle  jufammen ;  auf  jefen  öfyer  nimm  ein 
©t)  grofj  ißurrer  in  ein  Üteinbel,  lafj  fie  ^ergeben,  gib 
bie  gefragten  ©gerfeoffer  fearein,  ®afj,  wenig  9ftuö* 
fatenbfütfce,  unfe  ein  wenig  fein  gefcfenitenen  grünen 
3>eterftf,  aföbann  1  afi  fte  ein  wenig  auöfufelen,  feer# 
no.(S>  riefet«  hier  gute^ocfeföffef  fauern  SHafem  barunter, 
fcfemiere  eineÖc&üflFef  mit^reböbutter,  ffoue  aucfe  breij 
gute  ^ocfeloffef  fauern  SKaljm  in  feie  ©efeüffei,  fege  feie 
©feer  featein,  fülle  fte  mit  feen  ©tjerböttern  ein,  tljue 
auf  ein  jebeß  ©9  obenauf  ein  wenig  Stafjm,  unfe  auf 
ein  jebeö  ein  ©tücfel  33utfer,  betreue  eß  mit  Sem* 
melbröfefn,  gib  unten  unfe  oben  ©lutlj,  bacfe  eö  fern« 
melfarb. 

(Sine  SRe&ffpete  mit  ^nbennufeelit  «nt) 
3n>ie&acf. 

€ö  werben  jweg  SJtafj  SfJtifcfe  genommen,  fäfjt 
feiefelbe  mit  etwaö  ganzen  ^immef,  fimonienfcfealen 
unfe  einen  Viertel  $>funb  3uc^cr  ouffotfeen ;  nimm 
aföfeann  ein3}u$enb  gute  fcarfe^wiebacfe,  jtofje  fie  in 
einem'sBWrfer  gan  j  fein,  tfcue  fte  in  feie  focfeenöe  SJiilcfe, 
unb  rüfere  eö6e|7änbig,  bamit  eö  nicfet  topficfet  wirb, 
(hierbei)  iff  $u  beobaefeten,  feafj  eö  immer  langfam  to* 
t&e.)  hierauf  riefetcf  man  ein  Söiertef  $fun&  ftafeen* 
tiufeefn,  unfe  fügt  feiefelbe  mit  efmaöSKilcfe  feurcfefoc&en. 
2ß5enn  eö  fo  bicf  wie  ein  jfocfe  iff,  nimmt  man  eö  bom 
Jeuer,  tfyut  baju  ein  QSievtel  ^3fun&  Butter,  unb 
cfelägt,  wenn  eö  erfaftet  iff,  feaö  ©cf&e  bon  funfeefcn 
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©rjernbaju:  baß  ÜBeige  fcblägt  man  ju  ©cbnee,  ber 
ober  ganj  jule&f  (jimu  fommt.  SEBennman  eß  baefen 
totll/  beflreicbt  man  eine  <5c&üfjel  mit  hattet/  t^uf 
bieSSRaffe  hinein,  unb  läfjt  eß  eine  ©tunbe  langfam 
baefen. 

©eflur^te  €ocr. 

©ecbßljart  gefotfene  (Jtjer  mitten  bon  einanber 
gefebnitten,  ben  dotier  Verbüß  genommen,  jlojjefel* 
be,  unbfleingefcbnittene  j?rebßfcbroeifeln,  um  einen 
falben  ^reujer  in  frifebem  fEBafter  gemeinte  ©em* 
melfcbmollen,  ein  ganjeßifp,  etn>aß©afj,  Pfeffer, 
j?cebßbutter,  unb  «Ölilcbrahm,  alleß  in  Dörfer ; 
nimm  in  eine  ©cbüffel  j?rebßbutfer,  gib  bie  Hälfte 
bon  Jafcbbarauf,  mache  ein  Ragout  bon  flcin  gejupf* 
ten  Rechten,  länglich  gefebnittenen  j^rebßfcbroeifeln, 
©cbmammerfn  unb  grünen  £cbfen,  alleß  in  S3utter 
gebünftet,  fülle  bie  ®tjer  bamit,  fliir$e  eß  auf  ben 
§afcb,  ben  anbern  ftafcb  bariiber,  gieße  j?rebßbuf* 
ter,  9)iilcbrahm  unb  ©emmelbröfeln  barüber,  unb 
gib  unten  unb  oben  ©lutlj. 

&ampfnut>eln  zu  machen. 

©in  Viertel  QJfunb  23uftet  unb  ein  93iertel  SOlafi 
Slahm:  biefeß  rnirb  roarm  gemacht,  baju  werben 
bier  föffel®ermgerüfjret,  acht  ©per  gefcblagen,  eU 
maß  ^uefer  unb  SOJußfatenblüthe  nach  ®utbünfen  ge* 
Ifcan,  bamit  man  einen  $eig  barauß  fnefen  fann :  boeb 
barf  eß  nicht  ju  fefl  fepn.  2Benn  er  aufgegangen, 
tbut  man  ©tücfcben,  roie  eine  ©emmel  groß  auf  efn 
mit  Butter  bejlricbeneß  Rapier,  baß  mit  ©emmel». 
bcüfeln  beflreuet  i(l,  roelcbeß  man  auf  baß  Siech  ber 
^ortenpfannelegf,  unb  eß  unten  mit  gclinbcn,  oben 

aber 
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aber  mif  etwa*  flarfercn  ^ohfen  6äcff.  SBenn  bie 
SDampfnubefn  gelbbraun  gebacfen  ftnb,  macht  man 
«ine  95?ilcf>6rü!?e  barüber,  unb  jwar  auf  fofgenbe  Htt : 
QJlan  nimmt  ein  ©eibei  ^Baffer,  fprübefc  in  basfefbe 
ba*©efbe  bon  einem  ©p  mif  einer  Stöeflerfpiöe  boU 
8J?e^f,  einem  föffef  SHofenwaffer,  abgeriebenefimo* 
nienfchafen,  3uc^r  wb  3immef.  SDiefed  fprübelc 
man  fo  fange,  biö  eö  im  jtodjen  ift,  afßbann  werbe« 
bie  ®ampfnubeln  in  eine  ©chüffel  gelegt,  bie  ®rii(je 
bariiber  gegoffen,  mif  3«cfer  unbäimnKt  betreuet. 

Slufgelaufene  ©per  in  @cfcmal$. 

3n  einem  9Baßhafen  hier  $ocbl(>ffel  SÄunbme^f 
genommen,  rühre  e6  mit  ein  Deibel  9laf;m  ober* 
©lifch  fo  fein  wie  ein  jftnböfoch  ab,  fchlage  jwöff  gan* 
je  ©per  baran,  fprübfe  fte  gut  unter  einanber,  fafje 
fte,  fchmiere  eine  blecherne  ©chÜfiTe(  unb  Steif  gut  mit 
Butter,  gib  ba$  obige  barein,  unten  unb  oben  ©futfv 
baß  e*  femmeffarb  wirb,  unb  fo  gefchwinb  jur  Safef, 
baß  eö  nicht  jufammen  fallet.  3>aö  2ibgefprübelte 
barf  nicht  eher  im  SHeiffommen,  ofi  bi6  man  e6  auf* 
fe&et,  aUbannfege  auf  bie  brep  ffeine  ©tücfel 
SÖutter. 

©inen  STiegelfuc^en  $u  matten. 

CD?an  reibe  weiße*  95rof  fobief  manwifl,  bar# 
nach  ber  buchen  groß  werben  foü ;  fchfägt  hierauf  acht 
ganje  ©per  in  eine  ©cbüfiel,  thut  etwas  füßen  SHahm 
baju,  etwa  ein  halbe*  ©eibel,  ferner  etwa*  SJÄuöfa# 
tenblürbe,  f leine  unb  große  SKoftnen,  bie  recht  rein 
gewafcben  unb  au*qelbfet  ftnb,  etwa«  SKofenwaffer, 
unb  ein  halbe*  Viertel  feinen  3«*"*  ®ieß 
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oU«$  wirb  unter  einanber  gerühret,  bafjeöganj  bivf 
wirb,  afdbann  tljut  man  ©uffer  in  einen  tiefen  Ziet 
gel  unb  läßt  fie  braun  werben,  gießt  fobann  baö£im 
gerührte  hinein,  unb  legt  einen  SDecfel  barauf,  auf 
welchen  man  glühenbe  Sohlen  legt,  baß  bie  3Rafie 
gar  wirb.  SEßenn  ee  in  bie  ©cbüflfel  gethan  wirb, 
fo  muß  man  3ucf«barüber  freuen;  man  fonn  auch 
etwas  Sßutter  barüber  gieren,  bie  mit  einbacft,  hat 
mit  e$  oben  nicht  fo  trocfen  ifb  e$  muß  aber  warm 
gegeffen  werben. 

©cfülfte  SOZatMC&ett. 

©ch’dne  große  9)lauracben  fauber  auögewafcben, 
falje  fte  ein,  baß  fie  jäh  werben  j  fiebe  alSbann  jtreb* 
fen  ab,  l'öfe  fie  aus,  unb  mache  bon  ©chafen  eine 
JFrebSbutfer,  nimm  bie  ©ehweifeln  unb  ©oberen, 
grünen  ^)eferßl,  um  einen  halben  jlreujer  geweichte 
©emmelfcbmollen,  bon  brep  0jer  mit  ^rebfibuttee 
ein  Ungerührtes,  fcbneibe  alles  recht  flein  jufammen, 
thue  alles  in  äßeibling,  nimm  jwetj  fbffel  SKildirahm, 
ein  ganjeS  ®t?,  ©alj,  unb  ein  wenig  SDluSfatenblüthe 
baju,  rüljre  es  gut  ab,  hernach  fcbneibe  bieSUJaura« 
eben  nicht  gar  bon  einanber,  unb  fülle  fie  fcbÖn  boü  an, 
nimm  auf  einer  ©cbüffel  wenig  'DJWchrahm,  lege 
bie  9ftauracben  jietlich  barauf,  gib  auf  bie 
he  wieber  SDlilchrahm,  ©emmelbrbfeln  unbjfrebs* 
butter,  unten  unb  oben  ®(uth,  unb  laß  es  auf 
gehen. 

(Ein  £tegctfucfjen  auf  artberc  2lrf. 

€s  wirb  j?älberleber  genommen ,  unb  fofibc 
jerretbef  man;  wenn  fofebe  gefocht  unb  wieber  fall 
geworben,  t^ut  gfobannbon  hier  Sijcrn  bas  ftösiße, 
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unb  jerriebeneß  weifjeß  ©rot  baju/  tonn  ein  we# 
nig  füficn  9laf;m/ctwa  ein  SSicitel  'PfunbSXoflnen,  fcie 
Vorder  beriefen  unb  außgtwaebjen  fmb,  geflogene 
SRußfotenblütbe,  unb -^uefer.  föiefeß  aüeß 

rührt  nion  recht  unter  einanber,  jet  meldet  Denn  ©ut# 
(er  in  einer  riefen  iHem,  ebut  baß  ©ingerübrte  hinein, 
«nb  begießet  eß  oben  mit  Butter  ;  legt  einen 
3>ecfel  barauf,  unb  belegt  benfelben  mit  glü* 
henben  Sohlen.  SEBenn  eß  gor  tfl,  roirb  eß  in 
eine  ©chüffel  gethan,  unb  mit  ^uefer  unb  giramef 
fctflreuet. 

$re&3wtirflel. 

©ß  werben  ©gerflcdrel  gemacht ,  unb  jroanflg 
^rebfen  in  Safjwafler  gefotten,  Von  Schalen  mache 
©ufter,  nimm  bie  Schweifein,  um  ein  $reu$er  irr 
Sflilch  geweichte  unb  außgebruefte  SemmelfchmcUeit, 
fchneibe  aüeß  jufammen  recht  fein ;  treibe  eineß  £9 
groß  ^rebßbutter  ab,  rühre  bflß  ©efehnictene,  brep 
ganje  ©ner  unb  ©al$  h*u«‘u,  treibe  eß  recht  gut  burefc 
cinanber ,  h^nad)  flceiche  eß  ^OJefferrücf en  bief  auf 
bie  Jledel  $  alßbann  fchneibe  eß  freujweiß  auf  vier 
XhcHe,  rolle  jebcß  wie  eine  3B*tfl  jufommen,  fchmie» 
re  bie  Schüffel  mit  ©utfer,  bcflreidje  ben  ©oben  mit 
gutem  üOlilcbrahm  /  lege  borf  unb  ba  ein  Stücfef 
jtrebßbutter  barauf,  beflreue  eß  mit  SemmelbriJ# 
fein,  gib  unten  unb  oben  ©luth,  baefe  eß  faftig  unb 
jemmelfarb. 

<g5cö^nc  ©chntffeit  Bacfett. 

Sßimtn  jwblf  ©per,  eine  halbe  gftaß  ^ifch, 
ein  holbeß^funb  ©uttcr,  ein  viertel  $)funb  guefer, 
«nb  etwaß  $?ußfatenhlüthe ;  rühre  aüeß  wohl  unter 

9K  2 


ijo 

einanber ,  utib  mache  eg  mit  ®?eljl  fo  ffeif/  afg  ei» 
nett  bünnen  ©perfuchen.  SBerni  man  efroag  ©ernt 
baju  tJjmt,  baß  eg  et»ag  aufgehen  fann,  fo  wirb  eg 
noch  beffer.  2llgbann»irb  bie  Pfanne  mir  ©pecf  be» 
fchmieret/  unb  ein  l'dffel  Voll  $.eig  hinein  gefhan, 
auf  bepben  ©eiten  gefdjrcinb  gebacfen,  unb  fogleicfj 
mir  ^ucfet  betreuet.  ®o  oft  eine  ©chniffe  einge» 
g offen  wirb,  muß  auch  bie  Pfanne  mit  ©pecf  6e* 
fchmieret  »erben.  SJtan  fann  bie  ©chnitten  auf» 
rollen. 

IReigrourfW. 

©6  »erben  ©perflecfel  gemalt ,  faß  in  bet 
Stein  brep  ©eitel  SJtilch  fieben,  pu£e  unb  »afd)e  ein 
Viertel  $funb  Steiß/  laß  ihn  in  ber  SOtild)  weich  unb 
bicf  ßeben,  fonad)  ihn  in  SBeibling  heraug  gethan; 
nimm  Butter  eineg  cp  groß/  brep  ganje  ©per,  guc» 
fer  unb  3<tnmet  baju/  baß  eg  fiiß  genug  iff,  rühre 
alleg  gut  ab:  hernach  ffreiche  eg  9Jtefferriicfen  bicf 
auf  bie  Jlecfel/  fcljneibe  ße  freujroeife  auf  Vier  ^^eile/ 
roüe  ße  jufammen  r  fchmiere  bie  ©chüffel  gut  mit 
SButter/  lege  fte  barauf,  fprüble  in  ein©eibel  Oberg 
brep  ganje  ©per  ab/  unb  (chüttc  eg  bariiber/  gib 
oben  mehr  alg  unten  ©lu tf>/  bacfe  eg  faftig  unb  fern# 
melfarb. 

^iirbiß  in  3Ätlc&  ju  formen. 

©g  roirb  ein  Üftirhiß  gefchälet,  bie  ^erne  her» 
aug  gefcbnitten/  unb  if>n  in  längliche  ©treifen  ge» 
fcbnitten.  ©obann  laßt  man  ihn  mit  Gaffer  unb 
©alj  fodjen;  nimmt  hierauf  ein  halbeg  *pfunb  Steiß/ 
f  ochet  benfelben  im  ^Baffer,  unb  gießet  ihn  ab.  2)en 
Äürbig  rühret  nuw  burch  einen  SDurchfchlag  }u  Den 


JKeifj ,  gießet  brep  Scibel  «Wilch  baju ,  tf^ut  ein 
©tücf  Sutter  borein  /  unb  läßt  e«  mit  einanber 
gar  werben.  Sonach  freuet  man  Riefet  unb 
§immet  barüber. 

(Bitte  ffi'ba'pfclfpctfe. 

9Ran  nimmt  ff rbapfel,  welche  man  Dorier  ge» 
fchfllt,  unb  fe|et  fte  mit  falfem  ^Baffer  auf  ba« 
^euer:  wenn  fie  etwa«  gemocht  haben,  fo  ftnb  fie 
gut.  Sonach  gieret  man  ba«  SEBaffer  ab,  unb  fchÜt» 
tü  fte  in  einen  SDurchfcblag,  bi6  fte  t alt  ftnb.  SRun  rei» 
bet  man  jwep  unb  ein  halb  $funb  ffrbäpfel  auf  bec 
SKeibc  (ber  Abfall  muß  wieber  jurücf  gewogen  wer» 
ben)  rühret  ein  unb  ein  Jjalb  Q)funb  Butter,  welchen 
man  jubot  auögewafthen ,  juStabm;  nimmt  brep 
biertel  $)funb  3uc^er»  ein  ®e‘be(  SWilch/  ba« 
©elbe  bon  flebenjehn  ffpern,  eine  abgetriebene  fimo* 
itienfchale ,  unb  für  ein  jfreujer  bittere  SWanbeln: 
rühret  biefe«  wobl  unter  einanber,  fchlägt  hierauf 
ba«  5Beiße  bon  ffpern  ju  Schnee  ,  unb  rühret  e« 
ebenfall«  bäju.  SJtan  gießet  biefe  SWaffe  in  eine  ble» 
eherne  Jorm,  bie  einen  9tanb  jum  2lbfpringen  fyatf 
unb  borget  mit  Söutter  auögcfchmiert  worben  ijt,  unb 
Bacft  fte  bep  ganj  gelinber  $i$e  in  bem  Ofen,  ober 
in  ber  Sortenpfanne.  «Dtefe  «Waffe  ifl  auf  hier  unb 
jroanjig  Q^erfonett. 

(Etit  £iegelfoc&. 

ff«  wirb  ein  halbe«  SBitttel  $funb  »ufter  ge> 
nommen,  läßt  ihn  in  einem  Siegel  ganj  langfam 
jergetjen,  fo,  baß  et  nicht  braun  wirb ;  wenn  bie 
föutter  gefchmoljen,  fo  bleibet  et  auf  einem  gelin» 
ben  Jeuer  flehen.  2ll«bann  wirb  nach  u«&«a#9Behl 
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eingeffreuet  unb  immer  gerü&ref,  bah  eg  nicht  flüm# 
pmg  wirb.  «{Herauf  wirb  ein  3Ra(j  iÖtilib  aufgefo# 
cbef/  unb  nach  unb  nach  in  ben  $iegel  g^gcffcn :  mit 
biefer  rnufi  bag  SBfebf  unb  üöutfer  unter  fleißigem 
Sfubrett  langi'am  focheti;  hfr,iath  werben  bie  ^oh* 
len  unter  bem  Xiegel  weggefchcrrrf,  ein  S£)ecfct  auf 
bemfelben,  unb  auf  oiefen  j^ohfen  gelegt,  bamit  bag 

cfc  oben  braun  wi  b.  wirb  3u(fer  unb 

3immef  barauf  geffreuct. 

SSaterifdje  Sampfnubcln  fuß  ober  ge* 
fallen. 

21uf  hier  ^>erfonen  wirb  £  QJfunb  93utter  ge# 
nomitrn,  (feile  eg  in  bie  SGBärme,  bocb  bafj  bie  ©uf# 
ter  nicht  $erg <t}t,  fonbern  ftcb  nur  leichter  betrühren 
Iaht/  ju  bem  ge6e  2  foffel  boll  ©erm,  ein  wenig 
<5af$  unb  jwei)  f’öffel  boll  ^ucfer,  biefeö  alleg  wirb 
mit  *0?i!ch  eingemacht,  baß  ein  bicfer  £eig  wirb,  bie# 
fen  arbeite  in  ber  <Sd)iiffel  mit  bem  ^ochlojfei  big  er 
fleh  bomföff  1  fd>ä(et ;  bann  (feile  ihn  in  bie  2Bärme 
baif  er  gebet,  wenn  er  Ijalb  gegangen  i(f,  (ficht 
man.  in  ber©röfje  eineö  £ühnereg  Rubeln  peraug, 
legt  (elbe  auf  ein  mit  9)febl  beffreuteg  SfJubelbref, 
unb  Iaht  fie  nochmablg  gehen.  9ßun  beffreiche 
einen  ©cdf  bief  mit  ©uffer,  (freue  auf  ben  ©0# 
ben  Diel  feinen  ^uefer,  9’e^e  darauf  etwaö  fie# 
benbe  ^Jfilcb,  unb  fe£e  bie  Qiubeln  wenn  fie  ge# 
gangen  fmb  ,  fo  hinein  bag  bie  SDlilch  nicht  bar# 
über  gebt  ©e$e  baS  ©efchirr  auf  gelinbeg  .ftohf' 
feuer,  beefe  eg  wobl  ju,  unb  gebe  auf  bem  ®ec# 
fei  auch  Noblen,  bamit  fid)  bie  Rubeln  fch'ön 
auffieben,  be(f reiche  fie  bann  mit  ©utter,  befireue 
fie  mit  fein  geflogenem  3ucfer,  unb  toffs  fc  boli* 


enbs  fcfjbtt  gelb  roerben.  darauf  gieff  man  nod) 
ein  wenig  SSRilch  herum,  baß  fte  ftcb  befb  leichter  ab* 
löfen,  neunte  fte  mit  einer  Schaufel  heraus ,  ge# 
be  SÜltlch  mit  SJucfer  unb  geflogenen  ^immec  bo# 
$u,  unb  frage  fte  auf.  SfRan  fantt  ben  gucfei r  auch  weg# 
(affen. 

©perbotfer*  Rubeln. 

Slimm  i  *pfunb  SOiehl  in  eine  Schüffel,  mib 
falje  es,  fchlage  jefjn  ^perbotfer  in  ein  halbe«  »Sei# 
b?l  «Ulilch  mit  4  f'öffe!  boll  ©erm,  fpruble  eS  gut  mif 
einanber  ab,  unb  mache  ben  ‘Seig  bamif  an,  fc&la# 
ge  ihn  roohl  unb  gut  ab,  fcfcneibe  ginger  bicfe  unb 
halb  ginger  lange  Streifen.  ©ebe  il>n  in  eine9tein, 
guerbaumenljoeb  ®lifch,  (ege  ein  ©tücfel  95uttec 
barein,  unb  bann  bieSlubeln.  ©ib  oben  unb  unfe« 
©futh  /  hoch  unten  gar  wenig,  unb  laffe  fte  fcbön 
fochen,  ftnb  fte  fertig,  fo  fteche  fte  mif  einem  Schau» 
felcfjen  bon  einanber,  richte  fte  auf  eine  Schliffe!, 
unb  gebe  SDlilch  mif  gucfer  befonberS  in  einer 
Schale. 

föaumroolT*  Rubeln. 

21uf  ein  Q)funb  SERehl  nehme  jeßn  (Fnerboffer, 
gwet)  bis  bret)  föffel  boll  ©erm,  füfjen  SKahm  unb 
Sal;,  fchlage  ben  ‘Seig  unter  einanber  ab,  aberma# 
che  ihn  weber  ju  gering  noch  ju  feft,  wenn  er  bont 
löffei  fallt ,  mache  bie  Rubeln  SDaumen  bicf  unb 
ginger  lang,  laffe  fte  gehen;  bann  fefse  in  einer 
eafferolle,  bret)  SeibelSlahm  aufbaS  geuer,  wenn 
es  liebet,  gebe  12  fotß  SÖuffer  hinein,  unb  bann 
bie  Rubeln,  aber  nur  eine  fage  jiemlich  an  einan# 
ber,  gib  unten  unb  oben  ©futh/  unb  laffe  fie  fchön 
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mifcbig,  in  einer  halben  ©funbe  ftnb  fte  au«gefoc$f, 
befireue  fie  mit  3ucfer  unb  3immef, 

Verlorne  ©per  mit  ©ffigfog. 

ÜUcbte  Oerlorne  ©per  auf  eine  ©c&üffef,  fo* 
bann  gebe  in  eine  ©aflerolle  ein  ©tücf  frifebe  Butter, 
laß  fte  gelb  »erben,  gi6  etliche  fein  gekniffene  ©c&a* 
/offen  mit  ’})ererfif,  ©al|,  €  jpg  unb  Pfeffer  bareiti, 
lafie  bie  ©oß  auffoefien,  gieße  fie  über  bie  ©per, 
baefe  Q3eterfil  au«  beißer  93uffer,  bejlreue  bie  ©gtr 
eben  auf  bamif,  unb  gebe  ße  warm. 

©perfleefm. 

3«  einem  £äferl  rühre  einen  jfocfclÖffel  boll 
®W)I  mit  ®ilcb  gut  ab,  fcblage  jwölf  ganje  ©per 
barem,  rühre  fie  wieber  ab,  unb  gebe  fte  barunrer/ 
Infle  in  einer  2Cmuletpfanne  ©cfcmafj  heiß  werben, 
gieße  bon  bem  2lbgerührten  fo  pief  barein,  al«  ber  ©p* 
erflfrefen  groß  werben  foüfe,  unb  fo  laß  ei  auf  bet)* 
ben  ©eifen  auöbacfen,  ober  gieße  alle«  auf  einmal 
hinein,  laffe  eö  auf.einer  ©eite  fd)ön  auöbacfen,  unb 
bann  wenbe  e«  um/  unb  wenn  e«  fo  fertig  ijt,  ritzte 
<6  an. 

<£itte  febr  geftpmacFpolIe  ©perfpciS. 

tßimm  einen  febönen  £äring,  wafebe  unb  bau* 
te  ihn  rein  ab,  lüfe  ihn  gan*  bon  ben  ©raten 
loö,  unb  jerftbneibe  ihn  in  ©tücfeln,  biefe  wenbe 
in  SDfebl  um,  unb  baefe  fle  au«  bem  ©ifcmalj  ber* 
au«,  bann  nimm  eine  jTarpfenmilcb,  fdjneibe  fif 
in  ©tücfeln,  febre  fte  in  SOlehl  um,  unb  baefe  fie 
ebenfad«.  ®ann  fcfcäfe  fecb«  bartgefottene  ©per, 
ftbneibc  jebe*  in  hier  Steile,  gebe  brep  iöffel  boß 


Stahm  auf  (ine  Schüße!  unb  95utfer  baju ,  lege 
ein  ©tücfef  Häring,  ein  ©tücfef  €p,  unb  ein  ©tüc# 
f ei  .ft'arpfenmifcb  unb  fo  fort  auf  einanber,  big  eg 
gar  iß,  gieße  ein  wenig  Staunt  unb  Butter  oben 
barauf,  gib  unten  unb  oben  ®futh,  faß  eg  auffie« 
ben,  unb  fo  iß  eg  fertig.  SDoch  iß  ^ier  aud)  bag 
gu  bemer fen,  baß  biefe  ©peig,  fo  wie  überhaupt 
«de  ©perfpeifen,  nur  furg  ehebor  afg  man  fte  jur 
Xafel  brauchet,  gemacht  werben  barf,  weif  ße 
fonß  gu  feß  wirb. 

(fyer&offer  Rubeln. 

Sttehme  ein  $funb  SRelj f  in  eine  Schüße!  unb 
falge  eg,  fcbfage  gebn  ©perbotter  in  ein  f^afbeg  ©ei# 
bei  9RiId)  mit  v>ier  töffef  t>oU  ®erm,  fprubfe  eg  gut 
mit  einanber  ab,  unb  mache  ben  ^eig  bamit  an, 
fchlageihn  wohl  unb  gut  ab,  mache  Rubeln  baraug, 
unb  gib  ihnen  bie  $orm  ber  Xopfennubefn.  ®ib  in 
eine  Stein  querbaumboch  SJlifch/  fege  ein  ©tücfef 
SÖufter  barein,  unb  fobann  bie  SRubefn,  gib  oben 
unb  unten  ©luthr  hoch  unten  nur  wenig,  ßnb  ße 
fertig,  fo  ßeche  ße  mit  einem  ©chaufefchen  Den 
einanber,  richte  fte  auf  eine  ©chüffef,  unb  gebe 
9Rifc£  mit  3uc?'r  befonberg  in  eine  ©chafe. 

€per  mit  ftrefufern  gu  füllen. 

$iergu  focht  man  fo  bief  ©per  hart,  afg  man 
haf/  fchäf f  fefbige,  unb  fchneibet  ße  bon  ein# 
anber,  bann  muß  man  Sauerampfer,  Kerbel  unb 
$)eterßf  hohlen,  auch  wenn  man  einige  ©hampiong 
hat,  aüeg  gufammen  ffein  haefen,  unb  in  ber  iSuf« 
fer  cinfchwißen:  nun  fbuf  man  bag  ®efbe  bon  ben 
©9ern,  wefcheg  gubor  ffein  gehaeft  worben,  bogu, 


berbünnef  eßmit  etnroenig  ©ahn,  unb  füllet  fobantt 
tie  €perbälften  anflatt  beß  35ofterß  bamif.  3>ic 
übrigen  Kräuter  merben  mit  noch  mehr  ©ahne  ju c 
@o^e^ured)f  gemacht,  unb  tuenn  eß  aufgege&en  roirb, 
ber  Stano  ber  ©cbüffel  mif  ben  0pern  garnirf.  SB'enn 
man  roifl,  fann  man  auch  bie  (j?per  in  einer  jtlare,  Pott 
sjftilcb,  3ftebl  unb^pern  umroenben,  in  abgekartet 
«Butter  außbaefen,  unb  fo  neben  bie  .^räuterfofj 
legen. 

Sin  ©erü&rfeS  mit  ©arbetfetn 

$D?an  nimmt  ein  ©tücf  frifche  dufter  unb  faubec 
gepu$te  ©arbeüen,  läfjt  fte  in  einer  ©chüflel  $erge* 
hen,  fbut  fo  P$el <5per  bareirt,  afß  ju  einer  S9rü|e 
tonmkhen  ift,  unb  rü^vt  eß  alfo  auf  Noblen,  bißbaß 
(Serührte  genug  gefoebt  |afr  nur  bafj  eß  nicht  jufearf 
roerbe. 

9iu&ret)  mit  Sfcpfeltt. 

9ftan  nebnie  abgefchälfe  mürbe  lipfel,  unb 
ff  neibe  fte  erblich  in  piet  ^heile,  bie  ^ern|äufer  her# 
auß,  in  gan*  bünne  Scheiben  gefchniffen,  unb  mit 
Butter  unb  §ucf er  etroaß  abgefchtpi|f,  bafj  fte  mürbe 
iperben,  bann  fo  Piel  (Jper  in  eine  Safferollegefchfa* 
gen,  alß  man  nbtf;ig  bat ;  folcheß  ju  einem  Stüljrep 
obgerübrf,  roenn  eß  Salb  recht  ijt  bie  2lpfef  ba$u  ge*  j 
tljan,  unbPollenbß  abgerüf)rt. 

fKafjmnubeln. 

€0?nn  nimmt  fauernSHahm,  fobiel  alß  mannÜ» 
tbig  ju  haben  glaubt.  Ttuf  eine  ©chüjfel  Poü  rechnet 
man  6  £per,  rührt  biefe  flarf  unter  einanbet,  nach 
langem  rühren  tpüb  ©afj  unb  fo  Diel  SDlehl  hinein. 
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gethan,  b<jj5  bnrauß  eilt  rec&f  ffeifer  Seig  enfftehe. 
2llßbann  macbt  man  in  eine  EafferoUe  mit  einem  fcbüe* 
fjenbcn  2)ecfef  9Rifd>  mit  iButtcr  ftebenb ,  legt  ben 
$etg  auf  ein  iBref,  unb  macht  mit  bem  »Bie  ffer  längli* 
«fee  SZubeln,  gibt  afßbann  oben  unb  unten  ©luth/  unb 
focfetftefogar. 

©ngitfc&er  WSeifjtovf. 

9DRan  r'öfh  ©emmeffcfeeiben,  ffreicbe  eine  Eaf* 
ferolle  mit  Butter  auß,  fege  eß  mit  Rapier  au«,  unb 
leftreicfee  biefeß  ebenfaflß  mit  93utfer,  bann  lege  bie 
©emmeffdbeibcn  auf  ben  Eioben,  hierauf  fege  man 
grofie  SKofinen  unb  in  gröbliche  ©tikfe  gehacfteß  9ttn* 
bermarf,  eineß  umbaßanbere,  biß  bie  Eafferolle  toofl 
ifi;  bann  nehme  man  bon  io  biß  12  Egern  baß  @ef* 
fee,  eine  9ftaf?  Slahm,  geriebenen  ^ucfer  unb  Eitro* 
nenfcbafen,  gutburcfe,  gieße  eine  halbe  QSiertef  ©tun* 
be  oor  bem  üßadfen  bie  9J?affe  auf  baß  Eingelegte,  baß 
feie  ©emrnef  efmaß  erweicht  werbe;  bann  bacfe  man 
eßeine©tunbe,  flür^e  eß  auf  bie  ©cfeüffef  um,  unb 
nehme  baß  Rapier  babon,  feeffreue  eß  mit  3ucfer, 
gfafireeßmit  einer  gfuhcnben  ©cfeaufef,  unb  gefeeeß 
warm  ju  ^ifcfee. 

Etjer  mit  ©enf. 

$ecfee  bie  Eget  hart,  fcbcife  bie  ©cbafen  ab, 
fcfeneibe  bie  Eger  ^af&  burcfe,  ober  fege  fte  ganj  in 
eine  ©cfiüffef,  afßbann  fe§e  bie  Butter  überß^euer; 
wenn  biefe  (leigt,  fo  thu  ein  $aar  tßffef  boü  ©enf 
hinein;  fcfeüfte  ein  ©faß  Söein  unb  efwaß  3ucfet 
baju,  unb  richte  biefe  ÜBrübe  über  bie  Eger  an* 
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©rötte 

w  u. 

fftimttt  alferlen  ®efunbheifSfraufer,  wafibeunb 
ftbär6e  ge  Kein;  quirle  SRilcb,  (Eper  unb  ©Jehl  ju 
einem  (Eperfucben,  unb  bie  trauter  barunter/  unb 
fcacfe  Den  (Eqerf  ueben  gut  auö.  2Du  fannfl  auch  b(o# 
junges  ©ebnittlaucb  nehmen. 

SDJehlfpetftn  mit  Gepfeilt. 

©Jan  nimmt  etwa  30  Keine  ober  15  grege 
3tpfef,  bie  feinen  fügen  ober  weidjfiiben  ©efcbmrcf 
haben,  fcbälf  unb  febneibef  fie  reibt  fein,  fügt  fte  in 
einer  (EafferoÜe  nebfl  3ucfec  unbein  wenig  ©Bein  ge* 
Itnbe  rügen,  bag  fte  nur  meid)  »erben.  2llSbann 
febneibef  man  ein  biertel  ^5funb  Sitronaf  reibt  fein, 
fl ögt  ein  bierfei  $funb  ©lanbeln  fein  flar,  nimmt 
für brep  $fennig<5emmef  gerie6en,  ein  bierfei  $funb 
geflogenen  3u<f  1 er,  unb  rührt  alle*  nebfl  8  Verbot* 
fern  wohl  unter  einanber ;  baS  ©Beige  ftblagf  man 
gu  ©ebnee  unb  rühret  es  baju,  beflreid&ef  hierauf 
eine  ©cbüffel  mit  ©utter,  tbut  ba$  Ungerührte 
hinein,  unb  lagt  eS  in  einem  Öfen  ober  SHö^re  6ac# 
fen. 

2e6erfud&en. 

9tei6e  eine  ft<iI6erleber  auf  ber  9tei6e,  quirle 
fle  in  ©Jiltb  mit  brep  ober  hier  (Epern,  fhu  etwas 
9Mjl  unb  ©alj  baju ;  lag  95utter  in  ber  Pfanne 
braten,  febüffe  baS  (Eingequirlte,  welches  fo  bief 
als  bepm  (Eperfucben  fepn  mug,  hinein,  lag  es  wie 
Cgerfutben  6ac?en,  unb  beflreue  es  mit  3«tfer.  ' 


€>(chmtfnut>efn. 
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SWao  nehme  9Jiehl  nach  S3e(ie6cn  ,  fafge  e$, 
unb  mache  mit  ftebenber  SXRilch  einen  ^eig  babon, 
fcbneibe  t leine  Sßubeln,  lege  fie  in  9$utter  unö®iilcb, 
(affe  fie  gugebetft  wotjl  fieben ,  fehre  fte  guroeifen 
um /  bafj  fie  nicht  anbrennen.  SBenn  bu  fie  auf  eine 
»arme  ©iüffel  heifi  angerichtet  hafi/  mache  fie  mit 
einer  Äohlenfchaufel  etwa«  gelb,  unb  fireue  gejio* 
(jenen  Juffer  unb  ^immet  barauf. 

*  (Eperfnitoeln. 

9Ran  nehme  €per,  berrühre  fte  mit  ef»a$ 
Stofemoaffer,  tfcue  gurter,  gimmet  unb  fieine  fRo* 
(inen  hingu,  unb  rühre  fo  biel  »eifj  ©lehi  h'ni« 
als  fie  einfchlurten,  ohne  bafj  ber  'Seig  gar  gu  feil 
roirb.  9lun  mache  man  jlWöbel  barauf  unb  bacfe 
fte  in  ©chrnalj.  2llSbann  mache  man  eine  füjjeäßrü* 
(je  baran,  unb  gebe  fte  gu  ^ifche. 


93  o  n  $  6  cf)  t  r  n. 


SSutterFoch. 

S  »erben  gwangig  foth  95uttet  genommen/  tbn 
fch'ön  getrieben/  aisbann  nimm  16  Qrger,  fchlage 
eineö  nach  bem  anoern  hinein/  nimm  iäiotb^uc' 
fer,  unb  bon  einer  iimonie  Die  ©chäler  bugu,  unb 
mit  einem  Steife  bom  ‘Seig  »ohl  berwahrt,  fc^bn  tiihi 
gehörten,  fo  i(l  e#  fertig. 


19» 

@cfcacfene£ 

93on  SHahm  wirb  ein  fcbbneg  bicfeg  ^inbgfodj 
gemacht,  loffe  c g  wohl  aufßeben,  ^etnaA  gib  eg, 
wie  bie  ©erm  auf  ein  SSlattel,  unb  lag  fair  wer* 
ben,  fobann  föneibe  eg  in  Stängel,  feljteeg  tn©pet 
unb  Semmelbrofel  um,  baefe  eg  aug  bem  SdE)malj, 
unb  fireue  3u(fer  unb  3‘mnKt  barauf. 

(E^ofolabefoc^. 

©inchalbe  9)laß  Staljm  genommen,  jroep  gun* 
je  ©per  unb  brep  Porter  barein  geflogen,  fprüb* 
le  eg  wohl  ab,  fe|e  eg  jum  fteucr,  bafj  eg  ein  'So* 
pfenwirb,  binbeeg  in  einSüchel,  lag  eg  über  Sßacbt 
Rängen,  bamit  bag  SBafiet  babon  läuft,  nimm  her* 
nach  ein  Viertel  ^3funb  SSutfer  in  einem  SOBeibling, 
treib  ihn  wohl  ab,  flöße  ein  fjalb  $funb  Hopfen, 
ein  Viertel  $)funb  geflogene  9ftanbeln  ^chl  unter  ein* 
anberah,  tbue  eg  in  abgetriebene  Sufter,  fcbla# 
ge  in  eine  Scbüflfel  fec&g  ganje  ©per  unb  fecf>g  2)ot* 
ter,  bon  ber  jllare  fcblage  einen  Schnee,  unb  rü^rc 
allezeit  ein  Q)aar  ©per,  unb  ein  wenig  Schnee  bar* 
unter,  big  eg  in  allem  eine  halbe  Sfunbe  augträgf, 
nimm  ein  Q)funb  guefer ,  unb  feebg  £ot^  ©hofola* 
be  baju ,  febmiere  ben  5Keif  mit  SSutter,  fülle  bag 
abgetriebene  hinein,  unb  baefe  eg  langfam,  fo  t(l 
eg  fertig. 

Sttanbelfoch  t>ott  Simonien. 

3«  einem  SBeibling  brep  Viertel  9>funb  geffo* 
fjene  ^Kanbeln,  brep  SSiertel  9>funb  ^uefer,  eine  febö' 
ne  unb  große  Cimonie  genommen,  reib  fte  auf  ei* 
item  Sfoibeifen  wohl  lag  bie  Schäler  fteben,  wie 
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ein  Q)aar  ©per,  fei^e  eg  ab,  brüefe  eg  gut  aus, 
tfcue  eS  unter  bie^ftanbeln  unb  3uc^cr/  r«hve 
wohl  unter  einanber  ab ,  nimm  fechs  ganje  ©per 
unb  je^n  SDotter,  fchlage  cS  nach  unb  nacf>  barein, 
rühre  es  fo  lang,  bafj  es  eine  ©funbe  auSttagt, 
fchmiere  ben  SHeif  mit  SÖufter,  fülle  baS  ©erübrte 
hinein,  baefe  eS  eine  ganje  ©tunbe  langfam,  fo  ijl 
es  fertig. 

2lufgefaufene$  gungenloch* 

©S  wirb  einSßiertel^funb95utterpfTaumig  ab* 
ge'frie&en,  um  ein  unb  ein  ^aI6en  ^ceujec  ©emrnel* 
fchmoüenin  ber  ^ildr'geweicbt,  unb  bie  £unge  recht 
metcb  gefotfen,  folche  recht  fein  gefefmitten,  hernach 
mit  fammt  bet  abgeweichten  ©ernmel  in  abgetriebene 
Puffer  getha»,  rühre  es  wohl,  nimm  jefjn  gemje 
©per,  jebeS  gut  berrührt,  auch  ©alj  was  recht  ifi, 
rühre  ein  hfllbeö  ©eibel  gufenSRahm,  ein  wenig  fein 
geschnittenen  grünen  Q3eterftf,  unb  fein  gefchnittene 
iimonienfehäler,  wenn  alles  barein  ij!,  fo  rühre  cs 
eine  93ierteljhtnbe,  fchmiere  eine  blecherne  ©chüffel 
unb  fHeif  mit  Butter,  gib  baS.ftoch  barein,  unb  baefe 
es  langfam. 

SlufgefuufeneS  5?oc(j  t>on  la'I6ernen  SBrafel. 

©in  SBiertel  ^)funb  95utter  in  einem  StBeibfing 
recht  pffaumig  abgetrieben,  rühre  ein  Söiertel^funb 
[  gefchweüte  unb  fein  geflogene  SÜRanbeln,  jwep  ganje 
©per  unb  acht  SDotter,  jebeS  gut  berrührt,  barein, 
fchneibe  baS  EcilberneSÖrafel  mit  bem  ©chnejbcmef/ 

■  fer  fein,  flöge  eS  mit  einem  ÜVeujet  in  5)?jfch 
weichten  ©emmelfchmoüen  im  SRörfer  recht  gut  ab, 
htrnath  miföt  «nt«  bflS  obige,  nimm  um  ^wep 
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$reujer  fau6et  gepu$teß ,  und  gewürfelt  gefehnit- 
teneß  STOarf,  julefct  ein  ©ierfel  *pfunb  fein  gefleh¬ 
ten  guder,  unb  bon  einer  fcatöen  £imonie  flein  ge- 
fchnitfene  ©chÖler  batunter;  wenn  alle«  barin  ifl, 
jo  rühre  eß  noch  eine  Viertel  ©tunbe,  furniere  eine 
©cbüflel  unb  SHeif  mit]  Butter/  gib  baß  Äoch  bar¬ 
ein/  bade  eß  langfam  in  ber  'Sortenpfanne  ,  fo- 
bann  beflreue  eß  mit  3ucf  1 tv/  unt>  **  auf  bie 
Safel. 

£opfetiFoc&. 

3n  einem  £afen  eine  ®?ag  gute  SRilch,  fechß 
ganje  £per,  bon  einer  ganzen  limonie  ben  ©aff, 
fprüble  aüeß  recht  gut  a6 :  alßbann  feifje  eß  burch 
ein  ©ieb  in  eine  Stein,  fe&e  eß  jum  $euer,  rühre 
eß  beflänbig,  biß  eß  ju  einem  nicht  gar  ju  feflen  Ho¬ 
pfen  roirb,  bemach  feipe  ihn  burch  baß  ©ieb,  lag 
ihn  f alt  werben,  flöge  il?n  flein  mit  einem  tfreujet 
©cmmelbröfeln  im  ®»örfer,  treibe  jw'ölf  £otb  ©ut» 
ter  im  SGBeibling  pflaumig  ab,  rühre  fechß  ganje 
(Jqer  unb  fechß  £>otfer,  jebeß  gut  berrührf,  fobami 
ben  Hopfen  hinein.  9limm  auch  bon  einer  ganzen 
limonie  dein  gewürfelt  gefchnittene  ©chäler  ,  breij 
(oth  gefchnittene  Zitronat,  ein  fort)  flein  gefchnit«  i 
tene  $iftaji,  unb  hier  £oth  recht  flein  geflogene 
5Kanbeln ,  rühre  aüeß  beflänbig  fchön  gleich  fort, 
biß  eßjum  ©arten  geif  »fl-  flhmiere  eine  blecherne 
©chüffel  unb  Steif  gut  mit©utter,  fülle  baß  $ocfj 
barein,  baefe  eß  langfam  in  ber  Sertcnpfanne,  unb 
jurtere  eß. 
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©emmelfocfc. 

fttir  ein  unb  einen  $al6en  j^reujer  ©ernmel  ge# 
nommen,  unb  ein  ©eibe!  Stahm  barauf  gegoffen,  lag 
eö  (leben,  unb  rühre  eö  auf  bem  $euer,  bag  eö  frhön 
fein  wirb,  lag  es  abfühlen :  nimm  ein  ha I6eö  93ier# 
(el  $funb  S3ut(er,  treibe  eö  fch'ön  ab,  biö  eö  f?ocb  ifl, 
alöbann  jmepganje^per  genommen,  unb  jelpnDof* 
(er,  eineö  nach  bem  anbern,  juefere  eS  nach  JÖeiie# 
ben,  nimm  fimonienfehäler,  mache  bon  $eig  einen 
SH|if  auf  bie  ©cbüffei,  hinein  gego ffen,  fdjön  fü^i  ge# 
baefen,  fo  ifl  eö  fertig. 

©itt  cmDere$  @emmeIFod[j. 

©ö  toirb  um  einen  j^reujer  abgeriebene  ©em* 
mel  genommen,  ein  ^al6eö  ©eibel  Stahm  barauf 
gegoffen,  unb  laffe  eö  fteben,  alöbann  troefne  eö  auf 
bem  $euer  ab,  bamit  eö  fch'ön  fein  roirb,  gib  fechö 
£oth  93u((er  barein,  unb  faffe  eö  falt  roerben,  her# 
nach  treibe  eö  pflaumig  ab,  fchlage  jehn  ©perbo(fer 
baran,  mache  bon  jroeij  ©gern  ben  Schnee,  ju dfe# 
re  eö  nach  belieben ,  unb  gib  e(roelche  fimonien# 
fchäier  barein,  mache  bon  $eig  einen  Steif  auf  bie 
©cbüffei,  baö^och  hin«»«  gegoffen,  unb  6acfe  eö 
tfchbn  fühl. 

|  «QutttenFocO. 

>  ©in  biertei  Q)funb  95uü(er  recht  pfletumig  ab# 
j  jetrieben,  unb  um  ein  unbein  halben  itreujef  bläf* 
el(  gefchnittene  unb  in  ber  9Jlilch  gefottene  ®em# 
ineffchmoüe  genommen.  $B3enn  eö  falc  ifl,  unb  gut 
I »erführet  ifl  j  aiöbann  nimm  ein  unb  ein  halbeö 
ßiertel  *pfunb  gefcbroelke  unb  fein  geflogene  9Äan# 
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beln,  hernach  feebß  ganje  ©per  unb  feebß  ©öfter, 
jcöcö  gut  Verrühret;  alßbann  von  einer  falben  £i# 
rnonie  flein  gefebnitte  ©ebäler ,  ein  viertel  ^)funb 
gefcbwellte,  von  ben  fernen  außgdijffe,  gefottene, 
unb  burd)  ein  Sieb  burcbgefcblageneQuitten,  guc • 
f'er,  baß  m  genug  ijt,  unb  ein  wenig  ^immet  ba# 
5u}  wennaUeß  Darin  iff,  fo  rühre eß  noch  eine  hier# 
tei  ©tunbe,  febmiere  eine  blecherne  ©ebüfiel  unb 
SKeif  mit  Butter,  fülle  baß  $ocb  barein,  baefe  eß 
langfam  in  ber  'Sortenpfanne/  hernach  betreue  eß 
mit  3uc^er* 

SlufgelaufeneS  fKeißfod). 

©ß  wirb  in  einen  £afen  eine  halbe  9)iaß  3Rifd> 
gefotten,  foebe  ein  Viertel  $funb  gewafebenen  9leiß 
barein,  laß  ihn  gemaeb  einfteben,  wenn  er  gefotten 
bat,  fo  richte  ihn  auf  eine  ©cbüffel,  laß  ihn  auß* 
fuljlen,  hernach  jfoße  ihn  im  SÖlürfer.  ©in  viertel 
Q)funb  ©cbmalj  in  einem  SBeibling  pflaumig  abge# 
trieben,  gib  ben  &eiß,  feebß  foth  fein  geflogene  Süan# 
beln,  feebß  ( oth  geflehten  ^uefer,  von  einer  fimonie 
bie  ©ebäler/  f^etnacb  fünf  ganje  ©per  unb  feebß  ©of# 
ter,  jebeß  gut  Verrühret,  barein,  rühre  eß  gegen 
einer  ©tunbe,  febüttc  eß  in  einen  Vermachten  Üleif, 
betreue  eß  mit  guefer,  hernach  bacf'e  eß  langfamin 
einer  gehlen  ^ortenpfanne. 

£reh$foch.  * 

©ie  Stfnbe  Von  einem  j^reujer  ©emmel  wirb 
herunter  gefebnitten ,  uub  fiebe  fie  in  einer  9)?aß 
Stahm  ober  SJWiltb  toie  ein  .ftinbßfocb,  hernacb  läßt 
inan  eß  abfühlen ;  bann  macht  man  ein  halbeß  ^)funb 
^rebebutter ,  unb  läßt  ihn  außfühlen,  ein  viertel 
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9?funb  f fein  geflogene  SJRanbefn,  fechö  ©perbotfer, 
fünf  unb  jroanjig  jfreböfchroeifel  borget  ffein  gefchnit* 
ten,  nachbem  geflogen;  alleö  biefeö  förnmf  in  bas 
j?och,  man  rühret  es  ein  unb  eine  halbe  ©funbe  recht 
gut  ab,  rei6ef  eine  fimonie  auf  guefer,  unö  gi&f  &aS 
TIbgeriebene  hinein;  manjueferf  eS  nach  53elie6en, 
macht  auf  eine  3«nnfchüfTel  einen  Öleif  bon  $eig, 
baefet  i(jn,  fchmieref  bie  ©chüfielunb  ben  Öleif  mit 
.Jl're&Sbuffer,  giegt  baS©erührfe  hinein/  badet  (ot* 
ches  in  einer  gefjifcfen  'Sortenpfanne  brep  biertel 
©junbe,  unb  gibt  e$  gejueferf. 

£e6erfoch. 

©in  bierfei  ^funb  Qöufter  wirb  recht  pflaumig 
abgetrieben/  ein  bierfei  $funb  gezogene  SRanbefn 
hinein  gerührt,  unb  um  einen  j^reujer  in  SOlthh  ge* 
ireicbte  unb  auSgebrucfte  ©emmelfchmollen,  ein  I^al* 
beS  $)funb  gefchnittene  Kalbsleber,  jroep  foth  ©itro* 
nat/  unb  bon  einer  halben  fimonie  bie  ©chäler  fieitt 
gefebnitten,  unb  fo  biel  ^uefer,  bag  e$  füg  genug 
n>irb/  etroaö  SOluSfafenblüthe.  SDiefeS  rühret  man 
eine  halbe  ©tunbe,  macht  einen  SXeif  bon  mür6en 
5eig  auf  eine  ©chüfief,  baef  et  ihn,  fdjmieret  ben  Öleif 
unb  bie  ©chüjfel  mit  iSutter,  giegt  bas  ^*och  hinein/ 
haefet  es  brep  biertel  ©funbe  langfam,  unb  gibt  eS 
igejucfert  auf  bie  Safei. 

ölterenfo<$. 

©ine  ganje  ftViIbSnieren  gefchniffen,  unb  um 
einen  ^reujer  in  SRilch  gereichte  ©emmelfchmol* 
len  baju,  bie  borger  auSgebrücft  roirb,  barnach 
ein  halbeöSSiertel  Q)funbüSuffer  recht  pflaumig  ab* 
getrieben,  fcglage  ein  ganjes  ©p,  unb  jroep  Dotter 
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barem,  flein  gefcbnitfene  fimonienfcbcücr,  unb  grü* 
nen  9)eter!ll ;  alles  biefeS  gut  gerührt,  einen  £Hcif 
unb  >Sc^üffcI  mit  Butter  befdjmierf,  baS  $ocf>  bar« 
ein  gegeben,  oben  unb  unten  ©lutfj,  bacfe  fofcbeö 
fd)'6n  braun,  unb  befircue  es  mit  ^ucfer,  fo  ift  eS 
fertig. 

@emmc(foc^. 

SRan  reibet  bon  jn>ep  ^reujer  (Semmel  bie 
Stinben  ab,  bie  «Schmollen  in  bie  9D?ild)  geroeicbcf, 
unb  fte  ausgebrüdft,  hernad)  treibet  man  ein  halbes 
Sßiertel  Q)funb  95utter  pflaumig  ab,  fcblägt  jroep  ganje 
©per  unb  lieben  SDofter  barein,  jebeS  gut  berriihtef, 
unb  immer  Pon  ber  «Semmel  injtoifcben  etroaS  baju 
gegeben,  3««*«/  fo  .biel  genug  i(i;  biefeS  rühret 
man  eine  gute  Sffieile,  gibt  es  auf  eine  mit  ^Butter 
gefcbmierte  «Stbüffel,  unb  bacfet  folcbeö  wie  bie  an« 
bern  ÄÖd&er. 

Stiebt  gar  ein  bierfei  $)funb  Steifj  genommen, 
fodjt  ihn  roeijj  unb  bicF  in  Staljm,  ein  gutes  biertel 
*Pfunb  iöutfer  baju  gegeben,  ihn  bureb  einauber 
gerührt,  unb  lajj  ihn  falt  roerben,  fjernacb  ihn  fcb'dn 
fein  abgetrieben ,  jroep  ganje  ©per  unb  hier  5£)ot« 
fer  barein  gefc&lagen,  aber  jebes  wohl  gerührt,  gib 
ein  wenig  Schnee  baju,  auch  3ucfcr  unb  3‘mme* 
ttad)  belieben,  gib  es,  wie  oben  gemelbet,  auf  einer 
Schliffel  mit  einem  Steif ,  ober  bacfe  es  in  einem 
Steinbel. 
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95on  einem  grofjen  ©eibel  SHahttt  ein  ffinhß* 
fod)  gemocht,  laffe  eS  gut  auSfteben,  unb  abfülj* 
Jen;  Darnach  gib  nicht  gar  ein  biertel  Q)funb  S5uf# 
ter  barunter,  fchlage  $eljtt  ©perbotter  baran,  jebeö 
aber  roofyl  jerrührf,  mache  bon  jmci)  ©pern  eine« 
Schnee,  jucfere  roaS  n'öthig  ift,  gib  ©eruch  bon 
^omeranjen  ober  93ani(ie  baran,  unb  bacfe  es  recht 
fühl. 

a  5(epfeIfoch* 

üftimrn  gefchälte  Ifpfel  unb  bünfle  fie,  hernach 
fchfage  fteburch,  treibe  auf  ein  halbes  $5funb  burch* 
gefchlagene  lipfef,  ein  unb  ein  halbes  SBierfel  Q)funb 
93utter  im  SBeibling  pflaumig  ab,  rüfjre  ein  hier# 
fei  ^3funb  gefchroellre  unb  fein  geflogene  Sölanbeln,. 
fein  gefdjniftene  fimonienfchäler,  h*rnadj 
©perbotter,  jeben  gut  berrühret,  bann  bie  burch* 
gefchlagenen  Äpfeln  barein.  Stimm  bon  fünf  ©pertt 
bie  aufgefchlagene  ^lar,  unb  ein  biertel  9>funb  ge# 
ftebfen  ^ucfer,  rü^re  bie  fliwep  Stücfe  nach  unb  nadj 
hinein,  fchmiere  eine  blecherne  Schüffel  unb  Steif 
mit  Söufter ,  bacfe  es  langfam  eine  Stunbe  in  bet 
^ortenpfanne. 

fSBetttfoch* 

fafj  eines  ©p  grofj  gutes  Schmalj  in  einem 
Sieinbel  h^iß  »werben,  röjte  fein  geriebene  ©em» 
mclbr'öfd  fc&ön  gelb  barein;  lafi  jtwep  XheHc  ^Bein 
unb  ein  $beil  ^DBaffer  unter  einanber  ftebet»,  unb 
fchutte  es  in  bie  ©emmelbr'bfel ,  rühre  eS  ab  mie 
ein  ^inbfoch/  lafle  eS  n>ot}l  auSfühfen,  unb  5110 
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tm  es  gut/  freite  ein  bierfei  $funb  SButfer  pffau# 
mig  ab,  rü^re  fünf  ganje  ©per  unb  fünf  3>otter, 
febeö  gut  berühret ,  unb  bas  falte  koti  hinein , 
nimm  fcernad)  um  einen  ^reujer  geflaubte  unb  ge# 
roafcbene  ^GBcinbccrf,  unb  um  einen  ^reujer  geffo# 
^enen  ^immet,  rühre  alles  eine  halbe  ©tunbe, 
fcbmiere  eine  blecherne  ©chüflfel  unb  Steif,  ober  eine 
Stein >mif  93utfer,  gib  baß  iPoch  barein,  unb  6acfe 
cd  Iangfam. 

©ef<fumfe$  5Todj.  0 

G?ö  roerben  in  einem  SBeibling  brep  foth  ge# 
faxtet  3ucfer  genommen,  unb  hier  foth  £etf<he# 
petfchfalfe;  bann  fchlägf  man  hier  ©perflar  jum 
©cbnee,  unb  eine  gute  biertel  ©tunbe  abgerühref, 
fchmieret  ein  'Sorfenblä’ftel  mifSSuffer,  gibt  ba$ 
^ocb  barauf,  unb  bacfet  es  Iangfam  in  ber  Porten# 
pfa'nne,  bejaet  folcheS  gefchroinb  mit  3ucfer,  fo  iff 
<s  fertig. 

SRarilfenfoch. 

Stimm  in  einem  5Beibfing  brep  biertel  ^)funb 
nicht  ju  flein  geflogene  9Ranbef»t,  eine  halbe  Sötafj 
SÄarilienfafje,  rühre  ei  eine  bierfei  ©tunbe,  fchla# 
ge  fed)S  ganje  ©per  unb  bierjeljn  SDoffer  nach  unb 
nach  barin,  rühre  ei  ivotyt  ab,  nimm  gucfer  nach 
^Belieben,  bon  iweq  fimonien  bie  ©chale,  rühre 
<i  auf  eine  ©eite  fchön  Iangfam ,  fülle  es  in  einen 
Steif,  ber  roohl  bewahret  ifl,  benn  eö  flieget  gern 
aus,  bacfe  es  fchbn  fühl/  eine  ©tunbe  lang,  fo  ifl 
es  fertig. 
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2fej>fe(fodj  auf  eine  untere  2lrf. 

drittes  Qi)  fcfnuer  gefallen  3uc^er  *n  c'n  £8ferf 
genommen,  jroep  (Jperbotfer  baran,  unb  es  bet)  ei* 
ner  viertel  Stunbe  gerührt,  Ijernact  brate  jmetj  fcf)ö* 
ne  große  Söianfcbanjigeräpfel,  unb  fcbabefte  fein,  gib 
fte  unter  baS  (berührte,  unb  rühr  cS  mit  ben  upfeln 
nod)  eine  biertel  Stunbe  um,  barnacb  mache  von  ei  * 
nem  €9  einen  Schnee  baju,  gib  ftmoniengeruch  unb 
Semmelbr'öfeln  roas  bu  in  jroet)  Ringern  galten  fannjt/ 
inlfcbe  eS  burch  einanber,  gieß  es  in  einSteinbel,  unb 
baefe  es  fühl  >  es  muß  aber  gleich  auf  bie  ‘Safe!  ge* 
geben  roetben* 

(gr&a'pfelFod). 

treibe  einen  Sßierting  Söutter  im  SEBeibling 
pffaumig  ab,  fchlage  jmei)  ganje  d?per  unb  jroe 9 
SDotter,  berrühreeS,  rübre  noch  einen  halbenSSier*  . 
ting  guefer,  fünf  foth  Srbäpfel  unb  bie  Schale  bon 
einem  halben  fimonie  barein,  fülle  es  in  eine  mit 
SRufter  beffrichene  drafferolle,  unb  baefe  es  fd)bn 
langfam. 

gjomeranjenfoeb* 

95uffer  ungefähr  jwet)  drper  groß  roirb  abge* 
trieben ,  baju  breij  ganje  (?tjer  gefcblagen ,  bann 
um  einen  halben  j^reujer  in  9Jlilcf>  geweichte  unb 
f lein  gefebniffene  Semmel,  bom  halben  ^omeranjen 
bie  Schale  mit  guefer  aögerieben,  ber  Saft  baju 
gebrueff,  unb  alles  nach  belieben  gejuefert;  beflrei* 
che  eine  Safferoüe  mit  Suffer  unb  befheue  es  mit 
Semmelbr'öfeln,  fülle  baS  ftoä)  bareitt,  betreue  es 
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reich«  mit  ©emmelbrbfefn  in  ber  Äe,  unb  faß 

bacfen. 

2Beic(jfeiFoc&. 

SBofcbe  gebörrte  äBeicbfein  fauber  unb  fiebe  tfe 
in  2Bcin,  treibe  fte  bann  bureb  einen  ©ieb,  unb  iaf, 
fe  fieaudEühien;  treibe  ferner  Butter  pfTaumig  ab. 
rühre  gper  unb  faunüg  geritzten  ©gerEiar  baran, 
nimm  ©emtmlbröfcln,  ober  noef)  beffer  Eiein  gefEoi* 
^ene  iöiögotenbröfefn,  geflehten  ^ucEer  unb  gimmef 
nach  belieben,  gib  bie  audgefü!?iten2Beicbfelnnebfl 
f lein  gefdSmittenen  iimonienfcbäiern  barein,  unbbaefe 
cd  (angfam. 

Stttfc&raljmfocfj. 

treibe  einen  SSierting  frif<be  gute  9$ufter  im 
Sßeibüng  febön  pfiaumig  ab,  rühre  fünf  ganje  ©per 
unb  fünf3)otter  baran,  brodle  um  jreep  j^reujer  in 
SJJilcb  geroeiebte  unb  audgebrucFteScmmeibarunfer, 
äucEere  edj  bann  febütte  ein<§eibef  füfjen  9ftifcf)rabm, 
unb  Eiein  gefebnitfene  fimonienfebaien,  bejlreicbeeü 
tie  ©cbüffel  mit  Butter,  richte  ed  ^tneinr  gib  oben 
unb  unten  ©iuth,  unb  bacEe  ed  febön  in  ber  Sorten* 
Pfanne. 

©efa*umfe$  .Qutfteitfocb. 

©troeiebe  <5fücE  Quitten  gefoften,  febabe  fte 
fein,  unb  fte  bureb  ein  $aarfteb  gefblagen,  bon 
ben  Quitten  ein  halb  $funb,  ein  halb  $)funb  3»» 
fer,  etroad  fein  gefebnitfene  9)omeranjen>  unb  U» 
monienfebäierbinein  gefegt,  fcblagebon  jef)n  frifebett 
€?pern  einen  ©ebnee  auf  ein  ©ieb,  gib  ifjn  ßücf* 
reeife  barunter,  er  muß  aber  eine  gute  SBeiie  mit* 


201 


gerührt  werben,  hernach  gib  e$  auf  ein  mit  .Obfaf 
belegtes  SMattef  /  unb  richte  es  fchön  hod)  in  bet 
Stunbe  auf,  fcfweibe  in  ber  -Ctölje  ein  iTreuj  barein, 
unb  bacfe  eS  auf  bie  nahmliche  2irf  in  einem  füllen 
£>fen, 

®ef?tffefte$  SDZanbelfoch. 

Sßimm  bre^  biertef  55funb  3ucfer,  Hebe  ihn 
fch'ön  bicf,  laß  ihn  fühl  werben,  nimm  bierjehnfotf) 
geflogene  Raubein  in  ben  3ucfer,  unb  rühre  es  wohl, 
fftlag  acht  ganje  @rper  eines  nach  bem  anbern,  oon 
einer  fimonie  bie  (Schafen ,  auf  bie  fe£t  bier jei^tt 
£oth  geriffelte  Raubein  hinein ;  gut  burch  einanber 
gerührt,  ein  Steif  mit  SButter  gefchmierf,  unb  Tang» 
fam  gebacfen.  1 

«Rechte  nfoti). 

€s  wirb  bon  einem  guten  (Stücf  gebacfenen 
Rechten  baS  $teifd)  bon  ben  ©raten  gejupfet,  bie 
braune  -Jaut  a6er  muß  borher  abgejogen  werben, 
unb  mit  einem  ©chneibemeffer  fein  jufammen  ge* 
fchnitten,  bann  werben  um  jweg  .ftreujer  (Semmel* 
fchmofkn  inberSJRifch  gefotfen  wie  ein^anabel,  unb 
läßt  es  auSfühfen ;  inbejfen  wirb  ein  (Stücf  ÜButfee 
pffaumig  abgetrieben,  fchfägt  brep  ganje  Qtyer  unb 
bier  Koffer  baran,  gibt  baS  falte  ^panabef,  ben 
gefchnittenen  Rechten,  etwas  £imonien|"cha(er  unb 
3ucfer  nach  Belieben  baju,  fonac&  fchmieret  man 
einen  Steif  unb  (SchüfM  mit  Butter,  gießet  baS  ^och 
hinein,  betreuet  es  mit  gefäumter  ©gerflar,  be<* 
ftreictyet  es  mit  3ucfer,  unb  bacfet  es  fch'ön  in  bes 
^srtenpfanne. 
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Söufferfo#. 

©it  ^funb  Satter  pgaumrg  a6getrie# 

6eitr  unb  fchlägf  fünfzehn  frifche  ©gerbotter  bareitt, 
jeben  gut  berrührt,  unb  jucf ert  eö  nach  Selie6en ; 
biefeöeine  halbe  ©funbe  gerührt,  unb  gi6t  flein  ge# 
fcbnitfene  timonienfchäler  baju.  9Äan  bacfet  eö  wie 
bie  übrigen  Köcher. 

<Br6f<tnFod^, 

?D?an  focht  fcböne  unb  rein  gefefene  ©rbfen  Kit 
SQBaifer  h^  gar,  fo  bag  bie  Safge  geh  felber  a6# 
Jofen,  unb  nimmt  foltfje  babon,  bie  Prüfen  aber 
!ä^t  man  wieber  trocfen  werben.  hierauf  flögt  man 
fte  in  einem  Sftörfer  ganj  flein  unb  glatt;  reibt  in 
einem  Steibafcf)  unter  felbige  ein  ©tiicf  Suftcr,  in# 
gleichen  in  Sufter  geröflete  ©emmel,  fchlägt  jeljn 
©Ier  baran,  rührt  eö  wohl  burdj  einanber,  thut 
auch  ©ewürj  baju  unb  rührt  eö  immer  gan$  jarf 
unb  glattab;  feöt  noch  acht  ©tjerbofter  baju,  mit 
welchen  man  nochmals  alleö  recht  gut  in  einanber 
rühren  mug.  ©nblich  fchüttet  man  ein  Qty'unb  ge# 
ftebten J^ucfer  hinein,  unb  ^äft  mit  bem  Slüfjren 
dn,  6iö  eö  ganj  jatf  unb  glatt  wirb,  thut  biefett 
*^eig  in  ben  mit _  Satter  6efhichenen  Steif,  fügt  eö 
hadfen,  unb  fragt  eö  wohl  garnirt,  warm  auf; 
Denn  alle  fett  gemachte  tföche  müffen  warm  gegeffen 
werben. 

SMfjwtFoch. 

5)?an  rei&ef  gelbe  Mähren,  nachbem  ge  rein 
geghabt  worben,  ohne  ge  erfl  inö  SLßafler  ju  legen, 
auf  einem  Steibeifen  recht  flar;  unb  ba  ge  biel  ©aff 
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tet)  ficb  ^a6i»t/  mufj  man  fofd>e  in  einer  Saflerolle 
ganj4fOcfen abrühren,  barnach  fünfter  baran  fcf?Ia# 
gen/  unb  mit  bent  Stühren  fo  lange  angehalten,  bis 
fte  burd)  utib  burch  troefen  fmb.  hierauf  rühret  man 
jie  in  einem  Steibafch  ganj  glatt  ab,  tfcut  etwas  Q3uf* 
fer,  fo  über  bem  fteuer  crfl  ^ergangen,  ingleichert 
noch  1 1  @?t)er  hinein  unb  rühret  eS  wohl  unter  einan* 
ber ;  fchlägt  ferner  nod)  jehn  2)otter,  etwas  einge* 
weifte  unb  wieber  auSgebrucfte  ©emmel,  auch  bretj 
feierte!  Q)funb  geriebenen  guctev  baju,  welches  alles 
elfte  SBiertelflunbe  aufs  fTeifjigfle  unter  einanber  ge* 
rühtf  werben  muß ;  fd)üttet  biefen  Seig  enblid)  in  ben 
baju  bereiteten  Steif,  fe£t  ilpn  in  einen  iöaefofen  ober 
Sortenpfanne  unb  laßt  ihn  fein  gemächlich  baefen  / 
unb  richtet  ihn  an,  gib  ihn  bann  falt  ober  warm  du 
SifdK/  wiewohl  (x  warm  beffer  als  falf  ju  ejfen  iflr. 

Stmmetfo#. 

9Äan  nimmt  ein  halb  $funb  Steifj,  quirlet  ihn 
mit  SJlilch,  rühret  ihn  mit  jwanjig  @?pern,  jebodj  nur 
mit  ber  Hälfte  beS  SGßeifjen,  in  einem  SKeibafch  ohne 
SBuffer  ab,  bermifeftef  biefen  mit  ein  halb^funb  ^uc* 
fer  unb  brep  £ofh  geflogenen  ^immet,  rühret  alles 
aufbaS  befle  burch  einanber,  fefset  ben  Steiß  auf  ei  * 
nem  blechernen  Seiler,  fchüffet  baS  Tlbgerührte  hin# 
ein,  unb  bäcft  eS  gemäd;lich  ab. 


I 
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utib  gaftenfpeifctt. 


£opfentuibeln  au$  t>em  (Schmal*  öe&acfett. 

^ineti  93ierting  93uffer  unb  um  jroei)  .ftreujer  $o# 
pfen  genommen  ,  biefeß  fein  mitfammen  abgefrie* 
benr  fchlage  ein  ganjeß  ©nunb  fünf  SDotter  batan, 
ober  jebeö  wohl  jerrührt,  ]mt>  föffelboll  geroäff*.- 
re  ©erm,  ein  f^aibeö  ©eibel  fügen  Stahm,  falje  ihn, 
unb  mache  ben  'Jeig  fo  feff,  bag  bu  iljn  auf  baö 
SCubelbret  geben  fannff  ,  roalfe  i(jn  mi(  ber  £anb 
recht  fein  ab,  h^nach  fchneibc  gngetbicfe,  unb  hol* 
ben  fingerlange  Streifei  barauö,  6ejac  ein  n?ar* 
ir.eö  $rct  mit  9J?eh f,  lege  eß  fdjön  orbentlich  bar* 
ouf,  brcfe  eg  mit  einem  «»armen  'Juch  ju,  unb  lag 
gut  ge^en,  bacPe  eg  aug  bem  ©chmalj,  aber  nicht 
$u  fett.  Söann  bu  eg  jur  £afel  gibg,  fo  fannft  bu 
eß  jucfern. 

©erotcfelfe  ßreb^germnubefn. 

©in  $funb  $D?ehl  in  einen  ^Beibling  genommen, 
gib  ein  ©etbel  laulicben  Stahm  hinein,  fchlage  ba# 
ju  fechß  ©perbotfer  unb  jroep  Toffel  Poll  ©erm  ge# 
nommen,  fprübel  eg  ab,  unb  lag  Durch  ein  Sieb  in 
baß  »Wehl  laufen,  hernach  mache  ben  $eig  an,  unb 
lag  ihn  im'JÖeibling  ein  tuenig  gehen,  nimm  ihn  auf 
baß  Siubelbret  herauß,  unb  roalfe  ihn  auß  roie  ju 
einem  Söefpenneff,  hernach  lag  ein  ©ierting  ^rebS# 
butter  vergehen,  ffreiche  ihn  gan<$  über  ben  $lecfen, 
fae  gerpütfelt  geglittene  ßYebßfchmeifel,  räble  eß 
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mit  bem  JTbapfenrabel  ab,  rode  eö  jufammen,  baß 
fie  ober  nid)f  ju  bicf  roerben,  laß  eß  noch  ein  roe* 
nig  gehen ,  gib  ©lieb  fyocf)  Stahm  in  eine  rveite 
Stein,  unb  roenn  eß  lieber,  fo  lege  fie  fchön  orbent* 
lieb  hinein*  beffreiche  eß  in  ber  £öh*  mit  j?rebß* 
butter,  unb  beefe  eß  ju,  ober  gib  ein  93fättel  mit 
©luth  barauf,  7 

tfrebfenfiruhel. 

$hn*  ouf  ein  iöret  nicht  gor  ein  ©chafferf 
9)tunbmehf,  falje  eß,  fchlage  ein  ganjeß  ©p  baran, 
mache  ben  Zeig  mit  einem  laulichen  Sffiaffer  gan| 
weich,  baß  bu  i^n  jiehen  fannjf,  an,  arbeite  i(jn 
red)t  fein,  biß  er  QMatfern  befommt,  ab,  beefe  her* 
nach  einen  roarmen  SÜBeibling  barauf,  faß  ihn  ra* 
(len,  biß  bie^ülie  fertig  iß.  SDieJüUe  baju  mache 
alfo:  ©ebneibe  j?rebßfchn>eifeln  unb  ©cheren  fiein 
mit  bem  ©chneibmeffer  ,  mache  ein  haib  9)funb 
jl’rebßbufter  im  2öeibling  ab,  rühre  um  <jn>ep  .freu* 
jer  fammt  ber  Stinbe  in  ^Jtilch  geweichte  ©emrnef, 
alßbann  fünf  ganje  ©tjer,  jebeß  gut  berrührf,  fafje 
eß,  ein  ©eibef  guten  fauern  Stahm,  unb  jufeljt  bie 
fiein  gefchnitfenen  f  rebßfchweifeln  barein,  rühre  aüeß 
unter  einanber,  beftreue  ein  $uch  mit  SDtehl,  lege 
,  ben  ^eig  barauf,  waffe  ihnauß,  alßbann  jieheihn, 
i  baß  er  aber  nicht  jerreifiet,  fo  bünne  alß  fenn  fann, 
s  ffreiche  bie  5ülle  barauf,  rolle  ihn  jufammen,  her* 
nach  eine  blecherne  ©chüffel  unb  Steif  mit  f rebß* 
butter  gefchmieref,  lege  ihn  runb  barein,  mache  ei* 
nen  Steif  herum,  fchütte  ßebenbe  9J?üch  unb  ein  tue* 
nigf  rebßbutter  barauf,  gib  unten  unb  oben  ©luth* 
baefe  ihn  langfam,  wenn  ber  ©trubel  troefen  i |t. 


fo  fdjütfe  ein  wenig  TOch  barauf,  bafj  er  faftig 

SftanbelffruM. 

®cn  $eig  mache  wie  jum  SDlilchrahmflrubel, 
bie  ^üüe  baju  mache  alfos  treibe  eine«  €9  groß 
©chmalj  in  ben  SEBeibling  pflaumig  ab,  rühre  ein 
Söierfing  gefchwetlte  unb  fein  geflcfjene  Sföanbeln  recht 
p  flaumig,  brep  ganje  ©per  unb  brep  Dotter,  jebeS 
gut  betrügt,  ein  93ierting  fein  geflogenen  3ucfer, 
ein  wenig  fein  gefchnittene  fimonienfchaler,  unb  ^in 
halbeS©eibel  guten  Slahm  öarunfer,  jielje  ben^eig 
auf  einem  eingemehlten  Sud?,  fo  bünn  als  fepn  fann, 
aus,  flreiche  bie  ftülle  barauf,  rolle  ihn  jufammen, 
fchmiere  eine  bleierne  ©cbüfjel  unb  S^eif  mit  ©ut* 
fer,  lege  ben  ©trubel  barein,  fchütte  fiebenbe  9J?iIch 
6iö  es  bem  SHanb  gleich  ijl,  baran,  gib  unten  unb 
oben  ©luth,  baefe  iljn  langfam,  gieße  immer  ein  we< 
nig  9Kilcf>  barauf,  bamit  er  hoch  aufgehef,  unb  ftch 
nicht  anbrennef. 

$echfenfmfoef. 

©inen  gepulten  Rechten  aufgemacht,  löfe  bas 
^leifd)  bon  ©raten,  fchneibe  es  mit  bem  ©cfmeib* 
meffer  flein,  haute  es  fauber  ab;  hernach  mifche 
fein  geßhnittene  limonünfchciler  ,  grüne  ^peterßl, 
auf  ein  s]3funb  Rechten,  um  ein  ^reujer  in  SfRilch 
geweichte  unb  auSgebrücfte  ©emtnelfchmollen,  bon 
brep  ©pern  ein  ©ingerührteS,  unb  brep  frifche  ©per  ‘ 
barunter,  fchneibe  alles  flein  jufammen,  falje  eS, 
gib  ein  wenig  bon  aüerlep  geflogenen  ©ewurje  ba# 
ju,  rühre  alles  gut  ab,  mache  große  ober  f leine 
i?n'6bel,  unb  ftebe  fic  eine  SÖiertelflunbe  in  gefalle# 
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nem  533affer,  h^nacb  gib  ft*  in  Iw  ©uppe,  ober 
ftatt  einem  ftifch-  ©ibff  bu  (je  ffatt  bem  g-ifd),  fo 
lege  um  bie  ©chüffel  herum  einen  gefeierten  Raufen 
ober  Rechten. 

©ugeffjopf. 

©ß  wirb  ein  SBierfing  ÜButfer  pflaumig  abge# 
trieben,  unb  acht  ©^erbotter  barein  gefchlagcn,  über 
jebeß  wof?l  jerrührt,  nimm  ein  Xbffcl  ©erm,  treibe 
fie  auch  ein  wenig  ab,  einen  SSierfing  gefallen  ?0Jehl, 
ein  wenig  SBeinbeerl,  etwelche  außgelöffe  gibeben, 
falje  ihn,  unb  gib  ein  wenig  3utfer  baran,  fdjlage 
ben  $eig  ab,  ^ernad)  fchmiere  eine  ©afferolle  mit 
ÜButfer,  betreue  eß  mit  ©emmelbröfei ,  gib  bett 
*£eig  hinein,  unb  lag  ihn  recht  langfam  gehen,  unb 
fühl  baefen. 

©ufe  Krapfen. 

©in  ^)funb  feineö  9Kehl  genommen,  unb  eß 
an  ein  warmes  -Ort  gegellt,  ^ernac&  ein  SBierting 
ÜButfer  in  ein  -JJaferl  gethan.  lag  ihn  fühl  jerge* 
hen,  fobann  nimm  ein  hnl&eö  ©eibel  Oberß,  lag 
eö  laulich  werben,  barnach  fape  baß  gewärmte 
9)?ehl,  gib  eß  in  einen  SOBeibling,  falje  eß  waß  recht 
iff,  nachgehenbö  nimm  ben  laulichen  Oberß,  fchla* 
ge  jwölf  ©perbotter  barein,  brer>  Kochlöffel  boll  ab# 
gemäfferte  ©erm,  fprüble  biefeß  alles  unter  einan# 
ber,  fei  he  biefeS  burch  ein  Sieb  in  baS  9Jfeh(,  wenn 
biejeS  aüeS  burchgefiehen  iff,  fo  gib  ben  jergange* 
nen  ÜButfer  barauf,  alßbann  mache  biefen  Seig  an, 
unb  fchlag  ihn  gut  ab,  bamit  er  fein  iff,  fwnach 
beffreue  baß  SHubelbret  mit  SÜJlehl,  gib  ben  *£eig 
darauf,  unb  gib  #dEjt,  bag  er  eine  feine  £aut  er* 
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baffef,  roaffe  mit  einem  SlubefroafPer  fofcfeen  Pfein 
fingerbicf  auS,  barnacfe  ftecfee  ihn  mif  einem  jfra» 
pfenjieefeer  fo  groß  afs  bu  ihn  hoben  roifljt,  auS, 
lege  barauf  etwas  ©ingefotfeneS,  als  Marillen  ober 
SMibiff^IfalfVn,  fegewieber  einen  auSgefiocfeenen  Seig 
barauf,  (liefe  eS  noefe  einmafel  auS,  unb  formire  es 
fcfe'bn  runb,  feernaefe  nimm  ein  'Sucfe  auf  ein  ©ret, 
beflreue  es  mif  9)lefel,  unb  fege  bie  Klopfen  ein 
orbentfiefe  auf  baS  gefiaubte 'Sucfe,  feeenaefenimm  ein 
©tfernalj  in  eine  gfeiefe  weite  Stein,  unb  f af?  eS  feeifj 
werben,  bann  fege  bie  Krapfen  umgefeferf  hinein, 
aber  niefet  gar  ju  bief,  bamif  fie  ^>fa§  haben,  unb 
becPe  es  ju,  wenn  fie  eine  fcfeöne  $arbe  haben,  fo 
lehre  um,  aber  biefesSÄahf  beefe  fie  niefet  mehr  ju, 
feernaefe  nimm  fie  heraus,  unb  fege  auf  ein  Jliefj» 
papier. 

2lbgerte6ene$  SSBefpennefl. 

€in  SSierfing  ©efemaf  j  in  einem  SGBeibfing  retfef 
pjtaumig  abgetrieben,  fcfelage  fünf  ganje  €per  unb 
brep  SDotfer,  febeS  gut  berrüferef,  barein,  rühre  brep 
i'öjfef  gewäfferfe  ©erm,  brep  <2:fjlÖffe(  faufiefee  9Jlifcfe 
naefe  unb  naefe  barein,  fafje  es,  nimm  niefet  gar  ein 
s})funb  Sftunbmehf,  fefefage  ben  £eig  gut  ab,  fege  ifen 
auf  ein  eingemehffeS93ref  heraus,  roaffeihnfo  bünn 
als  fepn  Pann,  aus,  fefemiere  ihn  mit  ©efemafj,  h*r» 
naefe  rcibfe  jwep  fingerbreite  ©freifef,  rcibfe  fte  mif» 
ten  wieber  Don  einanber,  beftreue  fie  mif  gibeben  unb 
äöeinbeerf,  rolle  fie  jufammen,  fefemiere  eine  Stein 
mit  ©efemafj,  fleffe  fie  hinein,  fafj  eS  gut  gehen,  gib 
oben  mefer  afß  unten  ©luffe,  baefeeö  fcfebn  fangfam, 
unb  befireue  eS  mif  Zweier. 
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£Keigfc(jmartn 

(Siebe  ein  halb  ^funb  Steiß  nicfif  51t  weich  in  ei# 
tier  S0?aß  Sföilcb,  bertühre  in  brep^mr  groß,  pflnu# 
mig  abgetriebenes  ©cbmafj,  acht  ganje  ©per,  bann 
fd)üffc  ben  Steiß,  aber  nicht  mehr  ßavf  gerühret, 
hinein,  furniere  eine  Stein  mit  Schmalj,  fülle  ben 
Steiß  barein,  gib  unten  unb  oben  ©luth,  bacfeiljn, 
baß  er  nicht  braun  wirb,  aisbann  jerfioße  ihn,  unb 
betreue  i^ti  mit  ^udfer  unb  3<nw»ef. 

^  ®ehacfeneS  «£)eu. 

“2(uf  ein  23ref  neunte  ein  halbes  Schafte!  9)?unb# 
mehl,  falje  es,  fchfage  bier  ganje  ©per  in  ©fehl 
ob,  lege  einer  Ü?uß  groß3?utfcr  baran,  mache  ba# 
ju  'Seig  mit  wenig  QJZilch  fo  an,  baß  er  nicht  ju 
fe|>  wirb,  arbeite  ifpn  fein  ab,  bis  er  flattern  be* 
Fommt,  hernach  treibe  ihn  mit  ber  $anb  in  bie 
länge,  unb  febneibe  fechs  gleiche  ©tücfel  babon, 
unb  walfe  ße  nicht  gar  ju  biinn  aus,  mehlbe  bie 
Reefen  gut  ein,  febneibe  gefebnittene  Rubeln,  (aß 
in  ber  Pfanne  ein  Schmalj  heiß  werben,  bacPe  cS 
femmelfarb  heraus,  febmiere  eine  blecherne  «Schuf# 
fei  Steif  mit  Butter,  richte  bie  gebaef  enen  SZu* 
belnbarauf  fcbönhoch,  fpriible  in  einem  £afen  brep 
ganje  ©per  mit  einem  SeibelOberS  gut  ab,  fchütte 
es  in  bie  Stifte  hinein,  lege  ^uefer  unb  ^immet  bar# 
auf,  mache  ben  Steif  herum,  beefe  |ie  mit  einer  Scbiif* 
fei  ju,  laß  es  auf  ber  ©luth  bureb  unb  bureb  warnt 
werben. 
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©ermfupfel. 

©S  tt>irb  5«?blf  (oflj  gut  unb  fcbön  o6gemaflTer» 
fe  ©utfet,  jmep  ganje  ©per,  unb  Pier  SDotter,  jmep 
löffcl  Poll  ©erm,  bann  ein  ©eibel  9*lal)m  genommen, 
ntacbe  ben  Xeig,  mie  ben  ©utterteig  mit  jebn  fotjj 
9Äe!)f,  malte  iljn  fcfebn  biinn  au6,  mache  brepecfige 
3:lecfel  barauS,  fülle  ©ingemachfeS  hinein,  rolle  es 
jufammen,  unb  lege  eö  aufs  Rapier,  laß  geben,  fcfelag 
©perflar  ab,  Oefheiche  fte,  (treue  groben  guctec 
barauf,  unb  bacfe  fte  fch'ön  tübl. 

,  gimmetnubeln. 

©inen  Söierfing  ©ufter  ober(5chmalj  in  einem 
SGBeibling  pflaumig  abgetrieben,  Perrübre  fünf  gam» 
je  ©per  unb  fünf  Dotter  batein,  gieße  ein  ^a!6cd 
©eibel  laulichen  SXabm,  unb  hier  föffel  gemüfferte 
®erm  nach  unb  nach  baran,  feie  ein  Q)funb  9föunb» 
me^l  barein,  fchlage  ben  “£eig  ab,  alSbann  nimm  ibn 
auf  ein  eingetneblfeS  ©ret  berauö,  malte  ibn  ßnger* 
bicf  au6,  ftecbc  ibn  mit  bem  ©iSfotenmobel  au$, 
mifdbe  einen  halben  Söierting  geftebfen  Surfer,  unb 
ein^  fotb  geftebcen  Simmet  unter  einanber,  fcbmiere 
eine  große  Stein  ober  ein  großes 'Sortenblattei  fammt 
bem  Steif  mit  ©cbmafj,  lege  ben  ©oben  Pon  bet  Stein 
mit  benStuöeln  Poll  an/  unb  überftreue  fte  mit  bettt 
gemifcbfen  3u^er  unb  gimmet,  bann  roieber  eine 
läge  Rubeln,  befheue  fte  obermabl,  unb  fo  fort 
gemacht,  auf  bie  £öbe  aber  muß  Surfer  unb  Simmef 
Fommen,  baß  fte  unten  fcböne  5Hamel  h^en,  unb 
richte  fte  an. 
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©ermnubefrt. 

Stimm  fünf  Storfing  SDtehf,  ein  grogeö  Seibel 
*  ^ef  Ö^äjjerfe  ©erm,  brenne  einen 

halben  Söterttngjerfaflene  93uffer  Darüber,  fafjc  eg, 
gjbbre9ganje€per  unb  brep®ofter  ba*u,  fchlage  ben 
ietg  ab,  afgbann  (teche  fie  mit  bem  tfrapfenfieebre 

^  9C^en'  nlmm  ,n  cinc  ^ein  öKeb^ocb  füge 
™“®'  Ie9e  fte  W»/  unb  fiebe  ße,  laß  einen  haf# 

Den  ^terting^ufter  im  Steinbefjergehen,  brenne  ihn 
baruber,  916  unten  unb  oben  ©futh,  laß  e6  bünften, 
hernach  richte  fie  an.  r 

2fu$geDilnffe  S'opfemuiDeftt. 

3n  einem  2Q3eibiing  ein  ©p  grofi  Schmäh  ab#> 
getrieben,  rii^rc  um  brep  jfreujer  Hopfen,  feefiö 
ober  (leben  ©perbofter,  /ehe«  gut  berrü&rf,  unb  Sah 
bmein,  nimm  fo  biei  Mety,  baß  ber  ^eig  nicht  $u 
fe(r  unb  nicht  511  weich  wirb,  biefeg  tvot}1  unter  ein# 
unber  gemifibf,  hernach  thue  ben^eig  auf  ba$  $ref 
herauf,  mache  ihn  an,  arbeite  ihn  mit  ber  £an& 
ju  einem  Stri$el  aug,  bruefe  ihn  mit  ber  $anb  ein 
wenig  breit ,  fchneibe  jtvep  fingerbreite  Stubein  ba# 
bon,  fibmiere  eine  Stein  mit  Schmafj  ober  ©nt# 
fer,  f(we  Stöifchrahm  barein,  (teile  bie  Stubefn  auf 
Den  Schnitt,  fchmiere  oben  raieber  SMchrahm  bar# 
äuf,  gib  unten  unb  oben  ©luth,  bünjte  fie  langfam 
auö. 

S'opfemtufcefit. 

5ünf  fotb  95utfer  pjTaumig  abgetrieben/  rüh* 
re  jroep  ganje  ©per  unb  jenen  3)off  er,  jebeg  gut  ber# 
rühret,  fünf  ibffel  boü  iJJtilc&robm,  einen  guten  (off 
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fei  Poll  gewährte  ©ernt,  um  einen  halben  j?reujei 
Hopfen  hinein,  nimm  ein  halb  $)funb  9Jlehl,  fa(^< 
eß,  uni)  fcblage  ben  ‘Seig  wohl  ab,  mache  ihn  au| 
einem  93rete  wie  bie  ©ermnubeln  an,  in  ber  SJJittc 
fcbneibe  ihn  nach  Quer  ein,  ein  Stein  mit  25uttei 
gefchmiert,  heftreue  fte  mit  ©emmelbrbfeln,  lege  bie 
Stubein  aber  eng  jufammen  hinein,  laft  fte  gehen/ 
gieft  ein  jerlafftneß  ©chmalj  barüber,  gib  oben  unfc 
unten  ©lull?,  unb  bacfe  fte  fch'ön. 

gopfennuöeln  auf  eine  andere  2lrf. 

SJtacbe  ftritabaftecfeln,  jerbruefe  ben  Hopfen 
mit  einem  föftel ,  treibe  ein  ©tücf  SSutfer ,  rühre 
ben  Hopfen  eine  gute  geit  barin,  he™ach  mifche 
brep  3)otter  unb  brep  ganje  ©per,  ein  wenig  ge* 
weichte  ©emmelfcbmollen ,  unb  SEBeinbeetl  barun* 
ter,  ftreiche  eß  auf  bie  Jlecfel,  rolle  fte  jufatnmen, 
thue  auf  eine  ©cpüffel  93utter  unb  fauern  SHahm, 
lege  fte  barauf,  gib  unten  unb  oben  ©luth/  unb 
bacfe  eß. 

©ebaefene  ©rieSnubeltt. 

£aft  fineß  ©p  groft  ©ebrnafj  im  Steinbel  recht 
heift  werben,  ein  halbeß  Seibel  ©rieß  baran,  tofte 
eß  gelblich:  wenn  eß  gelb  ift,  fo  fthütfe  eine  halbe 
SJtaft  ftebenbe  SJiilch  baran,  fiebe  eß  recht  bief, 
laft  eß  h^nacb  im  SCBeibling  außfühlen,  rühre  eß 
aber  recht  gut,  baft  er  nicht  fnoprig  wirb:  wenn 
eß  falt  ift,  fo  fchlage  Pier  ©per  unb  Pier  $)otfer  bar* 
an,  jebeß  gut  Perrühref,  alßbann  rühre  brep  j?ocb* 
l'öffel  Poll  gute  ©erm  unb  SJJtehl  barein,  falje  eß, 
tunfe  ben  Ringer  im  SJtehl  ein,  tupfe  auf  ben  ‘Seig, 
wenn  er  ftch  nicht  mehr  anhänget,  foift  eß9ftehl  3*' 
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nug,  fc&fage  cg  mit  bemfoffef  gfaff  ab,  nimm  es 
auf  ein  eingemehfteg  JÖrct  heraug,  Crei&e  ihn  miC 
ber  #anb  in  bie  (finge,  fchneibe  Ringer  breite  9iu* 
hdn,  lege  ein  'Sud)  auf  ein  roarmeg  33ref,  meblbe 
eö  recht  gut  ein,  lege  bie  Rubeln  auf  Den  (Schnitt 
barauf,  jlcfle  eg  auf  einroarmeg  £)rf,  becFe  fte  mit 
bem  'Sud)  ju,  fafj  fte  nicht  gar  <*u  nid  gelten $  f^r* 
nach  mache  mit  bem  Keffer  nach  ber  (ringe  einen 
©chnitt  bareilt,  baefe  fte  fangfant  aus  bem  heißen 
©chmafj,  richte  fte  auf  eine  (Schüffe!  unb  befheue 
fto  mit  3ucfe** 

&piefjfrapfen, 

@6  mirb  ein  SSiertef  *pfunb  Butter,  ein  bafb 
^funb  9Kef)i,  hier  ober  fünf  0jerbotter,  ein  Piertef 
^funb  ^  u  cf  er,  (imonietifcbolcr  unb  ©eioürj  genom* 
men,  mache  ben  Seig,  roaffe  ihn  aug,  fchtieibe  hier* 
eefige  Q3fättel  baraug,  fchmierc  ben  ©piefj  mit  3?ut* 
levr  fege  Den  Scig  barauf,  übertvinbe  ihn  mif©pa* 
gaf,  6rafe  fte,  wenn  fte  braun  ftnb,  fo  löfc  beit  <Spa* 
gatab,  hcflreiche  |le  mit  0g  unb  ^iffaji,  brate  fie 
mieber  fo  fang,  big  bag  06  fjartiff,  $i.ehefteab,  fo 
ftnb  fte  fertig. 

Ütoörprtjgeffrnpfcn. 

9?itnm  ein  ?0?afj  Sftahm  in  einen  £afen,  fünf 
ganj?  ©per,  fünf  i£)ofter,  jroep  *J)funb  cfjf,  fafj 
br?p  Piertef  s])funb  Butter  ^ergeben,  qiefj  ihn  barein, 
ollerhanb  0etuürj  unb  fimonienfebäfer,  brep  Pier* 
tel  Q)funb  geffiftefte  ffllanbcfn,  gut  unter  einanber  ge* 
tührt,  ii6enninbe  ben  ’piiigef  mit  Spagat,  fchmie* 
re  «fm  mit  9$utfer,  brate  ihn  6epm  $?uer,  gtefjibn 
fluf,  unb  brate  ihn,  big  er  fchön  braun  iff,  giefj 
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if)n  auf  unb  brate  ihn  lieber  traun,  urtb  fo  fort, 
btö  ber  ‘Seig  gar  if wenn  ber  tropfen  fcfjbrt  braun 
»ft  fo  beftmebe  il)n  mit  fibön  biebt  gerührten  ©is, 
unb  mit  9)ifiaji,  brate  ihn  bepm  Jeuer,  big  er  auf» 
gegangen  ifi,  fcfcneibe  ihn  oben  unb  unten  ab,  iie * 
he  ben  ©pagat  heraus,  unb  jiefr  ben  Krapfen  ab, 
erifi  fertig.  ' 

Söuffernubelm 

2fuf  ein  SBret  ein  unb  ein  halbes  «Bierfel  $funb 
gjfunbmehf,  jwep  Verhörter,  jmep  mittlere  föfH 
boü  abgewafferte  ©erm  unb  um  einen  j?reujer9iahm 
genommen,  fafjeeS,  mache  ben  $eig  in  ber  Jejie, 
bafi  man  ihn  auSmaiben  fann:  hernach  waffe  ihm 
9)? efferr üefen  tief  aus,  lag  in  einem  «Heinbe!  ein 
biertel  Q)funb  Puffer  ^ergehen,  unb  (Treibe  ihn  auf 
ben  Reefen,  rabfe  fingerlange  Jfecfef,  roKe  fie  wie 
ein  SGSefpennefJ  jufammen,  nimm  eine  bfeeberne 
©cbüffefmitiBuffer,  fMe  bie9?ube/n  barein,  ma, 
«bebendem  herum,  furniere  ihn  auch  mit  üButter, 
,fli  fte  9«^»/  Hebe  um  einen  J? reujer  «Kahm,  nta* 
ehe  in  bieiflubefn  in  bieWitte  mit  einem  jfocbföflreffiief 
ein  foeb,  giefj  ben  £Ka(:m  barein,  baefe  fte  eine  23ier* 
tefftunbe  in  einer  nicht  gar  ju  ffarf  geheißten  Sor* 
fenpfanne ,  fo  flnb  fie  fertig. 

&§e  SGBaffenFrapfert. 

©I  werben  in  einem  SBeibfing  ein  (otf)  fein  gefhv 
fiene^JJanbefn  genommen,  e(n  ganjes  &tj  unb  Pier 
SDotter  barein gefebfagen,  rüf;re  eSguf  ab,  nimm 
Sucfer,  fügen  «Kahm,  ein  ©tücf  ^ergangene  «Butter, 
treibe  aüeS  unter  einanber  gut  ab,  unb  febönes  gfj?unb# 
mehl  barein  getha<v  mache  einen  $eig,  wie  $u  einer 
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©frauben,  faß  ba6  ©ifen  heifj  werben,  befchmiere  e$ 
mir  Butter,  unb  bacf e  fte  fcb'ün.  9J?nn  frmn  fte  brumm 
machen,  fo  ftnb  fte  fertig. 

©crmfrapfeit. 

Sftlmrn  ein  ^)funb  gewärmtes  Sftebf,  in  einen 
SBeibfing  jroiMf  (£nerboffer,  ein  halbeSöeibelfHabm, 
bret)  Cöffel  ooll  0erm,  acht  £oth  jerlaffene  iöutter, 
faljees,  unb  mache  ben ‘Seig ;  mache  eSauö,  man 
fann  e$  auch  mit  SfRarillenfaffen  füllen/  ober  mit  ma$ 
man  will ;  laß  allgemach  geben/  unb  bacfe  eS  baö  er * 
tfeSSRahl,  becfeeS  mit  einem  ^bfjcrtien  XcUcr  ju/  fo 
ifi  es  fertig. 

^rugelfrapfett. 

©ajuroirb  genommen  jefm  ©per  fchroer  sjucfer, 
jebn  (ftjer  fchroer  $0lehl  in  einem  5Beibling,  fchlag 
fe cbs  ®ger  barein/  bann  nehme  auch  fechS  (f  per  fchmer 
Stuftet/  biefe  laufich  gemacht,  rühre  ben  £eig  woljf 
ab,  nimm  ®erc>iirj,  itmonie,  ^omeronjenfchalen, 
fcf>neit)c  l?ief?6  alles  fch'ön  fein,  nimm  aufbie  £e§t  et* 
wag  guten  9B ein,  überroinbe  ben  Q)rügel  mit  ©pagat 
über  unb  über,  leg  ihn  jum  5ftter,  bafj  er  b«i§ 
unb  man  es  mit ber  £anb  nicht  erleiben  fann,  gieß  ihn 
<mf .  brate  ihn  fchön  braun,  gieß  ihn  roieber  auf,  unb  fo 
Weiter,  bon  bem  $Bein  aber  gibt  man  nur  fo  biel,  baß 
er  fchÖn  fließt;  wenn  ber  5Leig  garift,  brate  ihn 
fchön  braun,  alSbann  fchlag  einen  Schnee  unb  beflrei* 
ehe  ihn  über  unb  über,  betreue  ihn  mit  geriebenem 
Shofolabe,  unb  wenn  er  fertig  ifly  fo  jiefje  ihn  ab. 
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Sßafftnfrrtpfeit. 

©i ne  batte  ?»?ag  m ct>  in  ein  £äferf,  jn>e9  gan* 
je  ©r/er  unb  fielen  ©otfer,  ein  Q3funb  Butter  unb 
jipe^  fbffef  boll  ©ernt  genommen/  fprüb/e  eß  ab, 
nimm  in  ein  Reifer/  ein  $funb  «Uftef?/,  mache  ben  te ig 
ö«/  lag  geben,  fttmiere  boS©ifen  ein,  lag  beig 
merben,  Oacfc  fie  fcfcbn,  unb  ftreue  3u(fec  unb  3im» 
met  ßarauf. 

©prigFrapfen. 

©in  grogeß  §cibe/  ^Baffer  in  einen  ^Beibfing 
gerinn/  unb  fünf  (ctfy  <5cf)matj  bar  ein  ge/egf,  /affe 
eß  auflieben,  tbue  auf  ein  batteß  ©eibel  ein  batt 
|>funb  3)?d?f  barein,  unb  troefne  ben  teig  auf  bem 
3-fuev,  faljeifcn/  /eg  neun  ©per  in  faulicbcß  SGSajfer, 
unb  fch/ag  eineßum  baß  anberc  unter  ben  teig.  <Bo 
oft  bu  ein  ©p  hinein  fch/ägt,  fo  jerrübre  eß  recht,  unb 
t>aß  bei*  teig  alljeit  Imilid)  bleibt ;  ba efe  |ie  fchon  fühl 
auß/  u„b  belege  fie  öüejeif,  fie  fi„b  foge|laU 
(«SrMig. 

©aö  gezogene  SBefpenneff. 

roerben  jmö/f  tof (Schmafj  genommen/ 
foltpeß  gut  pf/aumig  ahgerüforf,  r/jut  nach  unb  nach 
6n>o!f  ©nerboifer  barein,  fo  oft  a6er  ein  ®otfec 
I^ireiti  gefchfagcn  wirb,  mug  fofeher  recht  jerrübref 
werben,  fünf  Joffe/  boü  ©erm,  unb  ad)f  ( ’öffet  boU 
f  -ßen  ^afjm,  unb  Pier  unb  jmanjig  forfc  ©iunbme/pl, 

I '^je  eß,  unb  mache  ben  teig  jufammen,  lag  if)n 
Sehen,  wenn  er  gegangen  iff,  tl?u  tyn  auf  ba*9ref, 
ma!fe  if^n  auß,  fchneibe  i/;n  Pier  ginget  6rcif,  fül/e 
W  mit  9B5«n&«rl  unb  gtteben,  afßöann  mach* 
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Sßefter  babon,  fcbmiere  baß  tfugelbopfbecf*  mir  (gpetf 
ober  6cf>malii,  uno  lege  fte  hinein,,  lüfj  cjt^en,  bann 
bacfeeß,  fo  i|l  eö  fertig. 

S'opfennufceln  frocFen  gebadfcu. 

$G3äge  ein  pierfei  '))|Funb  3cfjmalj  ab,  unb 
nimm  jwep  £anb  poli  Hopfen ,  brep  gan^e  ©oer, 
fünf  Koffer/  4U)cp  Cöffel  Poll  falte  ‘■Diilcb,  für  ei# 
nen  .ft'reuier  ©  im,  unb  ^rnan^ig  fort)  99?ef)l  lau» 
lieb  barunter,  fcblage  ben  'Seig  wobl  ab,  fafje  ipn, 
frfi  ifpn  ein  wenig  geben  ,  febmiere  eine  Ölein  mif 
Scbmafy,  fo  oft  eine  fage  Rubeln,  fooft  auch  eine 
£age  ©i mmelbtöfel,  aber  oben  mel^r  ©luflj  als  unun 
gegeben. 

€iu  gefoffetter  Tübbing  mit  SSBetnfdjafoo. 

$6  wirb  um  brep  .ffreujet  $D?unbfemmel  ge# 
nenunen,  Die  Ölinbe  baPon  weggerieben,  biedern* 
mel  febön  f lein  gewürfelt  gefc&mtfen,  unb  feuchtet 
fie  mit  ein  wenig  füf^en  Ölafjm  an.  Jernerß  nimmt 
man  ein  Pierfel  Qöfunb  ?B3einbeerf,  pufjet  fte  fau# 
ber,  nimm  ein  Piertel  *))funb  löfet  bie 

jterne  beraub,  unb  febneibet  fle  länglich.  5Beifec 
wirb  ein  Piertel  >})funb  Söutter  genommen,  i’bn  ab# 
getrieben,  barein  bvep ©Otter  unb  brep  ganje  ©per 
perrüljrt,  permifebt  fobann  M'e<5emntef,  bieSJBein» 
beerl  unb  ^ibeben  in  baß  ©erüprte,  binbet  eß  iit 
ein  Such,  unb  laßt  eß  im  SBaffer  eine  ganjeStuu# 
pe  fieben.  3>iefeß  ifl  ber  Tübbing.  SDer  SBein* 
jebatoo  wirb  fo  barüber  gemacht.  9J?aii  nimmt  jwölf 
.vDotter  in  einem  «£)afen,  barüber  febiittet  man  ein 
großeß  falteß  3eibel  5Q3cin r  cfjur  einige  gan$e  fi# 
monienjebäler,  auch  ganjen,  ungeftoßenen  ^immef^ 
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weichen  man  nachh«  wieber  hetduö  nimmt,  bujt 
jucfcrt  ihn  roaß  nöthig  iff  ,  unb  fleUet  btefen  $ßei 
mit  ben  lottern  eine  SBierteljhinb  tot  bem  Anrichte 
$u  einem  Sohlen  feu  er,  unb  fprübelt  immer  biß  er  fw 
bet.  3c6t  erff  nimmt  man  ben  Tübbing  auf  ein 
®<hüffef,  beffeeft  i!?n  mit  fanggefchnittenen  SÄanbef 
unb  $ifla$i,  unb  ^crnncö  richtet  man  benSEBeinfchato 
barüber,  unb  gibt  eß  auf  bie  Safef. 

QuittenMbel. 

Wa n  fchäfebie  Quitten,  fochefie  in  SBafier  öit 
fie  weich  werben,  alßbann  berrühre  man  fte,  tbuenaef 
©utbünfen  fein  9fleh!,  SHoftnen,  Sucferunb  gimmei 
barunter,  rühre  eß  mit  ^ern  in  ber  rechten  3>i<fe  an, 
mache  Knobel  barauß,  unb  baefe  fte  in  ©chmafj. 
©nblich  mache  man  eine  füge  93rühe  barüber  mit  gro# 
£en  unb  Keinen  SHofinen,  ^utfer,  gimmet  unb  SQSein, 
unb  iaffe  bie  j?nöbei  eine  Keine  Sßeile  barin  auf# 
fochen. 

5lepfefFmföef. 

9Ran  fchaie  fauerfiche  %ft\,  fjoefe  fte  Kein  unb 
t'öfle  fte  ein  wenig  in  Schmal j,  floß e  eine  2fnjahl  ge# 
fcbafteSftanbdn,  unb  feuchte  fte,  aber  nicht  biel  mit 
füfjen  SKahm  an,  mifche  unter  biefeß  alfeß  genugfameß 
Semmelmehl  unb  rühre  eß  mit  ffpern  in  ber  rechten 
JDicfean.  S9ian  rfpue  auch  Keine  SHofinen,  gtmmef 
unb  gurfer  barein,  mache  rur/be  Keine  j?nöbef,  fehre 
fte  gut  in  fein  SÄehl  um  unb  bade  fte  in  ©chmafj.  fei 
gehört  eine  füge  ©oßebaju,  bie  man,  wie  betjQuif# 
ttnfnöbeln  machen  fann„ 
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tDJmi  nimmt  guteöirnen,  bie  Weber  ftarf  rroc^ 
me&figftnb,  fcbält  fie,  f^uf  bad  jternfcauö  weg  unb 
(?acft  ge  ganjflein,  tfyut  ftc  in  eine  Büffet  unbeben 
fo  Die!  flein  geflogene  SSftanbefn,  geriebene,  itt 
feiger  SSufter  geröflefe  unb  wieber  auggefüfflte  ©em# 
melbröfelnebfl  erwäg  ^ucfer  unb  öftrer  Ijinju,  bieg 
alleg  gut  unter  einanber  geröhrt,  ffeine  runbe  jftiö/ 
bei  gemacht,  ftein  geriebene  ©emmelbröfei  gewagt, 
aip  bie  fceige  25ufter  getljan  unb  gebacfen. 

@c6acfene  (SrtufpfcffndM. 

kochet  bie  £rbapfef,  fcftäfef  fie,  taffet  fte  tat t 
werben,  unb  reibt  ge.  «Wan  flbneibef  bann  eine  gu# 
te  ©emmel  in  3ßurfef,  rbflet  biefe  in  bielet  99uttec 
braun,  mifcpet  bie  @rrbä'pfe!  nebfl  6  ganzen  Spern, 
etwagSHafcm  unb  gehörigen  ©afj,  woffl  unter  einan# 
ber;  bann  werben  Knobel  barauö  formirt,  welche 
mit  geriebener  ©emmel  beflreut,  unb  in  einer 
mitöutfer  auggeflricbencn  Pfanne  auf  begben  ©ek 
fen  gebacfen  werben. 

2D?e&ffpeife  »on  5Iepfc/n. 

<Sd)ä1et  nach  Proportion  Upfet,  fcfjneibef  fle 
in  bünne  ©cheiben,  unb  marginirf  ge  mit  guefer, 
3'mmef  unb  €itronenfcbafen  ein.  ©treicfceMinfer* 
beffen  eine  (£agetolIe  ober  Jorni  aug,  flreuet  fein 
geflogenen  3ucfer  barüber,  bann  eineg  fleinen  jin# 
jerö  biefe,  geriebene  ©emmef  ober  95rof ;  ffcuf  bann 
rine  £anb  bol(  bon  ben  ^fpfefn  barüber,  unb  flreuet 
bieber  25rot  unb  ^uefer  barauf.  2fuf  biefe  2B eife 
:afjret  fort  biö  Selbes  öde  ifl.  SDiefe  $j«h!(peife  wirb 
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bann  in  einem  aiemficfc  fjeitjen  Ofen  gebatfen  unfc 
jur  'Safel  getragen. 

dleifjbirn  mit  &()o?olat>e. 

fiofiet  ein  halb  ‘’jjfunb  blangirtenSteig  in  Stahm 
ober  guter  Stöüch  recht  fteif;  nehmet  ihn  bann  bom 
5euer  unb  mifchet  eineö  £ge<5  grog  dufter,  etwas 
^ueferunb  £itronenfcha(en  barunter.  ®regrtbann 
feie  Jorm  einer  iöirne  babon,  flecfC  in  jeoe  ei» 
ne  groge  eingemachte  jfirfche ,  menbet  fte  in  9J?ehl 
um,  unb  baeft  fie  rafch  aus  Schmafa.  93epm  2 h» 
richten  werben  ge  in  geriebener  €hofoiabe  umgewen* 
bet,  unfrroarm  au  Xifche  getragen. 

-g)tmBeerreig. 

0n  Ijaib  *J)funb  Steig  wafche  fauber  au$,  unb 
laß  ihn  in  9Jti!ch  ober  Stabm  weich  unb  bief  einfachen, 
fühl  ihn  bann  au$,  treibe  ein  93ierfing  JÖuffer  ab, 
febfage  geben  (^gerbofter  einen  nach  bem  anbern  bar* 
ein,  unb  bann  ben  Steig  baju,  auefere  e6na<h©elie» 
ben,  fchiage  bon  2  <£t)txn  ben  «Schnee,  gib  einge* 
fottene  £imbecrfalfe  barunter  unb  nach  belieben  £uc* 
fer,  rühre  eS  eine  halbe  Scmtbe,  bag  eö  fchön  bief 
wirb,  fchmiere  einen  25ecfen  mit  Puffer,  beflreue 
ihn  mit  Scmmelbröfefn,  unb  gib  ben  Steif?  hinein, 
fülle  in  bic  9ttitte  £imbe*rfaffe ,  bann  Steig,  unb 
nbermahl  gerührte  £imbeer|alfe,  bo*  mug  bie  Salfe 
fchbn  in  ber  SDtitte  bleiben,  bag  nicht  an  ben  ißecfen 
pieft,  wo  eö  geh  gerne  herablöfet.  3ft  alles  einge* 
legt,  baefe  eß  fchön  in  ber  ^ortenpfanne,  bag  er  auf» 
gehet,  auchfannft  wenig  gefchnittenefimonienfchaler 
ibaju  nehmen.  5Benn  er  fo  gebaefen  ift,  ihn 
i^rauö,  unbbegreuihnmifSucfer. 
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©Ute  tfreföfc&netfett.. 

$rei6e  ein  Ijalb  Q)funb  ©uffer  fcbön  pflaumig 
ab,  fcblage  fünf  ©per  unb  fünf  JDotfer  einen  noch 
bem  anbern  barein/  unb  berrü^re  (eben  gut,  giefj  um 
ein  ^reujer  3tafcm  baju ,  weiter  faultet  itf  unb 
Pier  föffei  ©erm,  fafje  es  ein  wenig,  nimm9Mjl 
fo  Diel  ba(j  ber  ‘Seig  wie  S&efpenneff  wirb,  waffe 
i^n  aus,  beffreicbe  ben  Jletf  mit  j?rebsbutfer,  Oe/ 
ffreue  mit  gewürfelt  gefcOniftenen  j?rebsfcbroeifeln, 
lünglicb  gefebnittenen  ©itronaf,  rolle  ben  Jlecf  jur 
fammen ,  febneibe  ifcn  wie  SBefpenneft ,  lege  ein 
<5tücF  nach  bem  anbern  in  ben  SJlobel,  beftreidje  fie 
wieber  mit  jhebsbutter,  fo  wie  auch  ben  ©unb  ben 
man  barü6er  gibt,  unb  baefe  fie  langfam  in  ber 
^ortenpfanne. 


93  o  ti  g  t  f  d>  t  n. 


©ebunffer 

werben  feebs  ©arbellen  bon  ©röten  gelBfet  unb 
abgewafeben,  ein  wenig  Q)eterftl,  Zwiebel  unbfimo* 
nienfcbäler,  bie  alles  recht  fein  gekniffen,  gib  es  in 
eine  sHein ,  ein  ©tiief  ©utfer  unb  ben  gefebüppten 
$ifcb  fiücfweife  gefebnitten  baju ;  biefeS  läfjr  man  ju/ 
geberft  auf  ber  ©lutfc  bünfien,  bie  ©ofj  gibt  ficbbon 
felbff,  auf  bie  £efcf  etwas  fauern  SRflfcm  baju  unb 
nufgefotten,  unb  fo  iji  er  fertig. 
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©efiTOfer  £ec&f. 


»*,»?*«. t’,*t  Mn  »"** 6i(S  ir« 
JJfunb,  fcnüppec  un&  fcf>neibet  t'f)n  auf.  g^ar 

iaf  a"b*re  fr'fc&e ;  biefe  fchneibei 

man  Don  ben  ©raten,  unb  %t  bie  £aut  ab,  ^acfci 
ta$  tfletfch,  unb  rühret  cö  ju  einem  oiertel  0}fUnb  qe, 
fd)moljener  ©utter,  brep  ganje  ©per,  einige  ©cha* 
fotten,  gerte6ene  ©emmel,  «Dluftfatenblütbe ,  ge, 
fAmtrenen  9)eterfll  unb  ©afj.  SDiefeö  füllet  matt  in 

ren  rT*  e>a” Ö  "?ac*ef  nocf>  00n  öem  «Wgen  cinije 
langltje  ^nöberltt.  hierauf  laßt  man  ©ufter  in 

emer  ©afreroüe  6rafett,  legt  ben  $ifcb,  {0  wie  flucö 
bie  flnoberl  fctnetn,  unb  bratet  benfelben  gelbbraun 
®obann  tfcuf  man  etliche  ©läfer  weißen  2Bein,  etltV 
t^e  umonienfebnitten ,  ein  wenig  «Üluefafenblütbe, 
auch  geriebene  «Semmel  baju,  lägt  e<3  mit  einander 
burdtfoeben,  unb  richtet  ben  jifc&  mit  ber  ©rühe  unb 
ben  gebratenen  .flnöbefn  an. 


Karpfen  in  fymntt  @o§. 

Jßia ehe  einen  gefebüppten  jfarpfen  nach  beut 
@rab  auf,  jehütte  etwa*  ©fiig  mbenftifch,  unb  tfrti 
baö JBlut  fammt  ben  ©fftg  in  einen  £>afen,  Ibfe  bie 
©alle  Pon  bem©eifcbcl,  bas  ©eifchel  lege  aber  wie, 
ber  tntfifcb,  ber  $i|cf)  barf  nicht  auSgeroafchen  wer, 
ben,  fonbernfalje  ipn,  in®tikfegefchnitfen  aufb™, 
ben  ©eiten  gut  ein,  laß  ihn  ein  wenig  in  bent  ©al* 
liegen,  fchmiere  eine  Slein  mit  Butter,  fege  ben  ftifch 
barein,  auf  felben  {orbeerbfatter,  tfubelfraut,  Qwie, 
bef,  JJeferftlwurjel,  gelbe  «Hüben,  allerlei)  geftoße# 
ne6  ©ewürj,  fleinen  ©affran,  unb  ein  wenig  gamett 
Sngber,  gieß  hai&^fpg  wnö2ß3a|fer,  fobiel,  baßeö 
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hem  ^leifcb  gleich  ift,  baratt/  laß  ihn  auf  ber©futh 
gegen  einet  falben  ©tunbe  jieben,  alßbann  lege  ihn 
auf  eine  ©chüjfel  ^erauß/  mache  eine  braune  ©in# 
brenn/  fchülle  fte  in  bie  ©oft,  wo  ber  $ifch  gcbünft 
hat,  wenn  fte  ju  bicf  würbe/  nimm  ein  wenig  ©rbfen# 
waffer  baju,  alßbann  baß  QMut  hinein  gegolTcn,  unb 
eß  noch  gut  auffteben  (affen  /  hernach  fie  burch  ein 
©ieb  auf  ben  frifch  geftehen/  lafj  mitfammen  lieben/ 
unb  lege  fimonienfchäler  baran. 

Karpfen  in  ber  (SarbeÜenfog. 

©ß  wirb  ein  gefchüppter  Karpfen  aufgemaclif, 
unb  ihn  in  ©tücfe  gefchnitten/  unb  folche  fal,;e  her# 
nach  ein/  Iajj  fte  ein  wenig  in  ©alj  liegen/  fobantt 
eine  Stein  mit  SÖuffergefchmiert/  fege  barein  Q>erer# 
ftfwurjefn/  gelbe  Stühcn,  ein -^roicbelhapel/  forbeer# 
blaffe!/  etwaß  ^ubelfrauf/  aüerlcp  gtfrofjeneß  ©e# 
würj/  unb  ben  Jifch  barauf/  gie|j  brep  gleiche  $.heife 
©ffg,  SÜSaffcr  unb  SOBein/  bag  eß  übt r  ben  $if<h 
aufffehet,  baran,  lag  ihn  eine  halbe  ©funbe  t  un flen, 
wafche  brep  gro^e  ©arbellen  fauber  bon  Schuppet! 
unb©af;;  löfe  bie  ©reifen  auß,  fetneibe  fte  mitgrü# 
nen  ^)fterftf  unbfimonienfehäletn  recht  fein  jufammer  / 
lafle  eineß  ©p  grog  ©chmafj  ober  Sutfer  in  einem 
Dteinbel  heiß  werben,  flaube  baran  jroep  loffef  Poll 
3Kehf,  rühre  eßutn;  wenn  eß  gelblich  ifl,  fo  gib  Die 
SarbeUen  baretn,  rühre  fte  um;  wenn  ber  Jifch  ge# 
Jünftet  h af/  fo  fege  ihn  auf  eine  ©cbülTcl,  feihe  bie 
Sog  Pom  gebünflen  $ifd)  in  bie  (SarbeUen,  lag  eß 
•in  wenig  auffteben/  hernach  bie©of  Über  ben  ^ifdj 
[jefchüttet/  unb  lag  ihn  in  her  ©«hüffel  tiQ$mahf 
tuffteben. 
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5tnrpfcn  ttt  ber 


(Seinen  gefcfcüppfen  Karpfen  aufgemacht,  ihn 
in  ©rücfe  gefchnitten,  fege  fic  in  ein  frifcheß  $Baf* 
fer,  lag  fte  ein  wenig  liegen,  wafd)e  fte  auß,  falje 
fie  ein,  lofie  Me  eine  3e,t  *n  ®alj  liegen,  tele  e  ei • 
ne  Stein  mit  Butter,  'Semmelbröfefn,  langlii)  ge# 
fchnitfeiun  (imonienfebälern  ,  ein  wenig  gerupften 
Stogmarin,  lorbecrblatcern,  einen  ganzen  3>»'ebcl# 
hapel  mit  Dtager!  begeefet,  ganje  Köpern,  unl> 
l)<n  $i|"d)  borauf;  belege  ihn  auf  Der  £'6be  wiejiuf 
bem  ©open  ;  la^  ibn  jugebeefter  ein  wenig  bünffen, 
hernach  gieg  ein  fleineß  'Srinfglaechen  boll  ‘JBeiit 
baran,  bon  eirtec  halben  Cimonie  ben  ©aft,  biet 
ober  fünf  Löffel  büü  Cf ffig,  barnach  man  eß  fauer 
fjaben  will,  recht  wenig  lautete  ©rbfenfuppe ,  log 
if)n  wiebet  juaebccfter  büngen  ,  richte  ben  $ifd> 
auf  eine  ©chügel,  bie  ©cg  barüber,  unb  lag  ihn 
aufgeben. 

1  (Befüllfcr  £ec f)t  mit  ^cfcrftfrourjcln. 

SDet  -$>ed)f  wirb  biß  an  ben  J?opf  nufgeriflTett, 
bie  mitteige  ©rate  außgefdjnitten,  baß  Jleifch  bott 
bet  £aut  faubec  abgemacht  unb  f lein  gehaeft.  <5>er* 
nach  rührt  man  brep  ©per  unb  ©fußfatblütbe  ba* 
^u,  auch  ein  bierfei  $5funb  gefchmoljene  95utter, 
geriebene  ©emntel  unb  gefchcirbteti  ^)eterftl,  füllet 
eß  mit  einer  halben  .^affebfcftale  9Ktld),  bie  barun* 
fer  gerührt  wirb,  in  ben  ftifch,  unb  Focht  ihn  in  ei# 
mer  Srühe  gar.  3>ie  'peterfifwurjeln  fchärbetman 
unb  focht  fte  mit  Butter,  gefcharbten  ^eterftl  unb 
53?ußfatenblüthe  gar»  £l?u£  man  9«ieb<# 

ne 
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ne  ©emmelbröfeln  baju,  unb  richtet  fie  überben 
$ifch  an. 

©e&rafene  Rechten. 

?0?an  nimmt  f leine  -$>ccf >ten,  fchuppet  fie  unb 
nimmt  fte  aus,  trocfnet  fte  in  einer  Scrbiette  rein 
ab,  wenbet  fie  in  SOiel?!  um,  unb  bratet  fte  in 
Butter  braun. 

Rechten  mit  £renn. 

,  3)er  -^ecbt  wirb  blau  abgefochf ;  bie  S3rüf>e 
fängt  man  an  ?u  machen  fo  halb  ber  $ifch  aufge* 
fefst  ifh  2luf  jete  Q)erfon  nimmt  man  jur  Srüfje 
jwet)  fotlj  Butter,  biefelbe  wirb  aerlaffen  ,  etwas 
5Re(jl  barein  gerührt,  unb  wenn  fte  <|u  braten  an* 
fangt,  fo  Uiel  SCBafier  jugegoffen,  als  man  jur  0rübe 
gebraucht.  2ll6bann  etwas  äßeineffig  baran  gegof* 
fett,  t()ut  etwas  3uc^er/  geriebenen  jfrenn,  geffo* 
fjenen  gimmet,  Nägeln  unb  <£itronenfchalen  baju. 
5ß3enn  bet^ifch  gar  iff,  werben  bie  <5tücfe  in  eine 
©chüffel  gelegt,  biefe  auf  einen  heifjen  $ßaffer?effel 
gefe&t,  unb  auf  ein  jebeS  ©tücf  ein  wenig  .ftrennge* 
fheuet.  9Jlan  läfjt  fte  jehn  Minuten  auf  ben  heifjen 
^heeteffel  ^ugebecft  flehen,  bamit  ber  j?renn  burch 
bie  ftleifcbftücfe  jiehen  fann:  alSbann  wirb  bie  9$rü* 
he  beiß  barüber  gegojfen,  unb  etwas  iJJluefatennüffe 
barüber  gerieben. 

<  ©tocffrfdj  in  Rechten  <  jfyfcf). 

®S  werben  jwet)  ^funb  ©tocfftfch  abgefoffen, 
ihn  eingefallen,  unb  folchen  eine  'Stunbe  in  ©afj 
liegen  laffen.  (Bobantt  macht  man  ben  ftafch:  eö 
werben  fonach  breg  ©tücfel  Rechten  in  <Saljwaifer 
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gejoden,  jupfef  ihn  ton  ©raren,  grünen  ^eterfil, 
ein  ^eßetl  SRocfenbofcl ein  geßerl  ©talort,  eine 
halbe  in  9)tild>  gemeierte  groegerfemmel,  gut  auß* 
gebriicFf,  ton  jroep  ©gern  ein  ©ingerüßrfeß:  biefeß 
fcbnriöe  man  alleß  Flein  jufammen,  ^ernad)  trei6et 
man  fünf  (oth  Öutfer  mit  $t»eg  ganjen  ©gern  ab, 
gibt  baß  ©efebnittene  barein,  faljet  eß,  bann  febmie* 
ret  man  eine©cbüffel  mir  SSutter,  6efaet  benSoben 
mit©emmel6rö|eln,  feget  ben  ©focfftßt  barauf,  über» 
ftreicbf  ihn  mit  bem  ftafd),  baß  man  niebfß  baton  ftef>f : 
biefeß  fe£et  man  mit  einem  Steif  auf  eine  gemäßigte 
©lud?,  ein  Blattet  mit  ©lufh  barauf,  man  faßt  ißn 
bei)  einer  tierfei  ©tunbe  baefen,  bann  nimmt  man 
ben  £Heif  weg,  fo  ift  er  fertig. 

$tc &ten  gan$  gebraten. 

93on  einem  Rechten  misb  bie  £auf  abgejogen, 
barnarf)  auf  ben  Söaucb  ein  ©d)nitf  gemacht,  baßi 
man  mit  ber -5>anb  hinein  fomrne,  baß  ©ingeroeib  her* 
außgejogen,  ber  ^opf  unb  ©dftoeif  muß  baran  blei* 
ben,  l^rnßtwirb  er  eingefallen,  unb  baß  $Ü3eiße  ton 
^met)  hart  gefottenen  ©gern  genommen,  bann  außge* 
lüfte  ©avbellen  unb  (imonienfebäfer  ,  fchneibe  biefe 
brep©tütf  länglich  roie  einen  ©peef,  unb  fpiefe  ben 
Rechten  bamif,  nimm  allejeit  ein  ©p,  bann  eine©ar* 
beüe,  hernach  eine  (imonienfcbale,  mache  eß  |o  fort 
auf  benben  ©eiten  in  tier  Steißen,  alßbann  fteefe 
ihn  am  ©pi?ß,  nimm  eine  ©peile,  fo  lang  alß  bet 
5ifd>  ift,  fdunicre  fte  mit  Butter,  lege  auf  eine  je* 
be  ©eite  ton  Jifch  jroep  ©peile,  tinbe  ße  burchauß 
mir  ©pegaf  ftemiieh  feft  an  $»fch,  unter  bem  braten 
begieß  ihn  mit  JÖutter  unb  fimonienfaft :  »penn  ec 
ein  Milchner  ift,  |b  lofe  bie  ©alle  ton  bec  ieber. 
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nimm  Dienlich  fammt  ber  fcSec  unb  fcfcneibc  ge  fein 
mit  bem  ©chneibemetTec  jufammen,  mifche  ©arbel* 
len  unb  £imonienfchäler  barunter,  bünfte  alles  §u* 
fammen  in  9$utter,f  falje  es,  fiau6e  einen  falben 
£öffel  boü  9Jfehl  baran,  (affe  eS  noch  ein  wenig  bün# 
ften,  bann  fchütte  einen  fleinen  ©chbpgöffel  ©cb* 
fenwaffer,  unb  t>on  einer  halben  (imonie  ben  (Saft 
bareiu,  lag  es  noch  ein  wenig  geben,  richte  bie  ©og 
in  eine  ©chüffel,  jiel?e  Den  ftifcbbom  ©pieg,  lofe  bie 
©peile  ab,  lege  ben  $ifch  Daran,  unbgiege  bie^ette 
buh  ber  ^Bratpfanne  Darüber, 

Rechten  mit  Sftufcherftt. 

©lache  einen  Rechten  auf,  fcbneioe  ihn  in  ©tue# 
fe,  lege  ein  £apel  gwiebcl,  ©alj,  allerlei?  gan$e$ 
©ewürj  in  ©ffig,  flehe  ben  $if<h  eine  halbe  biertel 
©tunbe  barin  ab;  unferbeflTen  mache  bie  ©og,  wa» 
fche  funfjigSDIüfcberln  inSBein  fauber  aus,  nimm  in 
ein  Steinbel  ein  ©tucf  Butter,  lege  bie  ©lüfcberln 
barein,  becfe  ftc  ju,  unb  lag  lie  ein  wenig  büntfen, 
hernach  nimm  fte  bomfteuer,  löfe  breg  fcb'öne©ar» 
bellen  bon  ©raten,  nimm  Zwiebel,  Knoblauch,  grü» 
nen  $ete rftl,  £imonienfcbciler,  bon  jebem  nur  ein 
wenig,  fchneibe  bie  ©arbellen,  unb  alle  biefe  ©rüc* 
fe  ein  jebes  befonberS  recht  flein,  lag  9lug  groß 
©chmalj  in  einem  SHeinbel  heig  werben,  röfte 
etwas  ©leljl  barein,  mache  eine  gelbliche  ©in» 
brenn,  raifche  baS  ©efchnittene  alles  Darunter, 
brüefe  es  mit  einem  ©leger  gut  ab;  afSbann  gie» 
§e  gute  ©rbfenfuppen  unb  etwas  ©ub  bon  bem  ge» 
fottenen  Rechten  Daran,  rügre  eS  Durch  einanber. 
Jag  es  gut  fteben,  richte"  ben  in  eine  ©chtif» 
Jel,  jielje  ihn  Die  £auf  ab,  fchüffe  bie  Sog 
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unb  bie  gebtinjlen  SOlüfcberln  barüber,  unb  la$  fte 
auffieben. 

(Be&rafetter  (Salm. 

£)er  Salm  wirb  in  Stücfen  gefcbnitfen,  rein 
abgewafeben,  unb  mit  einem  Suche  abgetroefnet. 
'2llSbann  wirb  er  mit  93ufter  betrieben,  mit  9JluS* 
fatennu§  betreuet,  unb  auf  Sohlen  mit  einem  9lo* 
fle  gebraten.  ’iJÄan  famt  auch  einen  Schweif  ober 
jft)pfftücf  gan*  lajfen,  eg  febuppen  unb  braten.  $)ie 
SÖrüfpe  wirb  auf  folgenbe  2trt  gemaebt :  SJJlan  nim«tt 
jwölf  bis  Pierjefpn  (Sarbellen,  welche  man  fein  fibäv* 
bet,  unb  fte  in  jwetp  j?affclpfcbafen  SBafier  unb  ein 
©tiief  95utter  jergelpen  lagt,  ben  Saft  Pon  einer  i\* 
nionie  baju  gebrueft,  fa$  es  mit  einanber  burebfo# 
eben,  unb  hernach  über  ben  ftifcb  angeridjtef.  SBenn 
biefer  Jifcb  recht  jubereitet  ifi,  fo  febmeef f  er  recht 
febbn. 

SKofprijuIjnel  in  brauner  @o§. 

®ie  ^ofprfpühnel  werben  ausgewogen,  baS  ©in* 
geweibe  heraus  genommen ,  unb  recht  rein  geroa* 
fchen,  hernach  macht  man  einen  <Sub  Pon  ©jfig  unb 
SBSajfer,  etwas  grciebel  baju :  man  legt  fie  Ipin* 
ein,  unb  fie  ^wepmahl  abgebrannt,  bafj  fte  f ei¬ 
nen  ®eruch  haben,  hernach  fpeilet  man  fie  unb 
faljet  fie  ein ;  bann  firmieret  man  eine  Stein  recht 
gut  mit  99utter  ober  (Schmal*,  nimmt  *mep  £a» 
pel  gwiebel,  gd6e  Silben,  ^eterftlwurjeln ,  ein 
Stücfel  geller,  jwep  ßefperl  Stocfen6ohl,  forbeer» 
blattel,  jffubelfraut,  ein  wenig  3ngber,  jelpn  ^)fef* 
ferförner,  fünf  Jförner  neues  ©cwürj,  jtvep  ganje 
SJtuSfafenblütlpen,  unb  Pon  einer  halben  fimoniebie 
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©chäler :  alle«  btefeg  gibt  man  itt  bic  IHeitt/  bie 
gefpeilfen  5Kol^r^)ülpnc(  legt  man  Darauf/  unb  laßt 
fte  jugebeeft  auf  Der  ©luth  eingehen,  feieret  fte  ju* 
tueilen  um,  unb  »nenn  fte  fch'ön  braun  ftnb,  ftaubet 
man  einen  guten  fbffel  Poll  9JM)l  baran,  läßt  eg 
ein  wenig  anlaufen/  unb  gießt  einen  ©ch'öpßoffel 
Poll  ©cbü  Darauf;  bie  Stohrhübnel  legt  man  in 
eine  anbere  Dtein ,  pafftref  bie  ©oß  Darüber,  unb 
briiefet  Pon  einer  falben  fimonie  ben  ©aft  (jinein : 
man  läßt  eg  noch  ein  wenig  auffteben/  unb  richtet 
ft»  mit  ber  ©oß  an.  SBer  will/  fattti  in  bie  ©oß 
©rbäpfel,  auggelöfte  SRüfc&erl,  DiiPen  ober  Tlu* 
ftern  geben. 

£edjfett  in  t>er  £imonienfoß. 

©inen  Rechten  mache  nach  belieben  auf,fchnei* 
be  ibn  in  ©fücfen,  lege  in  einer  halben  ©lT<g  unb 
gßnjfer,  gwiebel/  fimonienfchäler,  etwa«  ©ewürj, 
ftebe  ben  $ifcb  barein,  hernach  jießc  »hn  bie  £flut 
ab,  laß  in  einem  Dteinbef  eines  ©p  groß  ®utter 
^ergehen,  fäe  jwep  ^odjl'öffel  Poll  $iehl  baran,  laß 
e$  ein  wenig  anlaufen,  febüffe  ein  gufcö  ©rbfen# 
waffer,  efwaö  ©ub  Pott  ben  gefottenen  Rechten  unb 
fimonienfaft,  baran,  lege  fintonienfchaler ,  9Jlu«' 
fafenblürhe,  ein  flein  wenig  ©affran,  unb  ein©tüc* 
fei  Butter  hinein,  laß  alle«  gut  ßeben  ,  hernach 
febüffe  eö  über  ben  $ifch,  unb  laß  ihn  nochmahl« 
auffteben. 

©efottettcr  (Schul. 

35en  ©chül  ganj  in  ©aljwaffer  abgefotten, 
hernach  jiehe  ihm  bie  #auf  ab,  befheiche  eine  ©«hüf* 
fei  mit  ißutfer,  lege  ih"  Darauf;  wenn  ber  ©chül 
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gvof?  iff,  fo  fag  in  einem  Sleinbef  ein  bievtef  ^funb 
S3utter  vergehen,  unb  fd)neibe,waß  man  jwifeben  jwey 
ginget  Ralfen  fann,  grünen  *peterfil,  nimm  jwen 
oöecöreg  eußgeföfie  unb  fein  gefebnitfene  ©arbeüen 
baju,  unb  fie  ein  wenig  bünflen  lagen,  ulßbann  richte 
cö  über  ben  Jifcfc. 

Karpfen  in  Mmpfeti. 

fflati  wä'fchf  ben  Karpfen  recht  rein  a6 ,  unb 
fdmeibet  if>n  in^etücfen,  baß  $Mut  wirb  6et j  bem 
©ebfnehten  in  ©ffig  aufgefangen.  TUßbann  fefcef  man 
*&"  fl“f  $<uer  mit  rothen  ©ein,  etwaß  ffffig. 
gefrogenen^wiebaef,  ein  ^aar  f (ein  gegaeften  ©epar# 
(orten,  etlichen  ©cbeiben  fimonie,  geflogene  SRäaerf, 
«in  gute«  ©tücf  in  5J?epi  getunfte  55utfer,  ein  ©tücf 
gutfer,  unb  wenn  alle*  jufammen  focht,  wirb  ber 
j\effel  mit  einem  3)ecfel  iugebeeft.  <£ß  mugfojufam- 
wen  eine  halbe  ©tunbe  fochen,  ber^wiebnef  unbbaß 
J)Iut  bon  bem  Karpfen  fommt  julegt  hinju,  «Ulan  lagt 

cß  bamif  noch  etliche  Minuten  foepen,  nachbem  richtet 
ti  an« 


2f al  in  hratett. 

9Ban  fchfeimet  ben  Hai  in  ©gerecht  rein  unb 
^odfnef  ihn  ab.  2lfßbann  flecft  man  ihn  an  ben 

mlt  ®emmelbri>fefn,  etwaß 
SRußfafenblüthe  unb  ein  wenig  ©alj,  unb  begiegef 
ihn  mit  Sutfer,  briieft  ben  ©aff  bon  einer  fimonie 
barauf,  unb  lagt  ign  fo  gar  braten. 


2l&gefof(ener  ©c&iH  auf  £ofltfnt>er  2frf. 

^ß  wirb  ein  jwep  $funb  fchwerer  ©cbül  aufge* 
wacht,  folgen  gefaben,  unb  ihn  in  eine  Dieine  gelegt, 
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faß  ihn  jwep  ©tunben  in  ©afj  fi?^eny  nimm  in  eine 
Pfanne  ein  »JJfaß  JBajTei-/  em  ©eitel  ©|T»g  einegau* 
je  9)?u6fatenblütbe,  nd>r  ^fefifetf'örner,  einm  3mie* 
helhapel  mifjechß  0m>ürjnageln,  befhcfecß:  wenn 
eß  flehet,  fo  gießeß  über  ben^ifd),  laß  ihnbep  einer 
toierfel  ©funbe  jugebecft  fteben,  flrecbe  mit  einer  ©a* 
bei  hinein/  n>?nn  ße  gerne  burcfcgehet,  fo  iß  er  ge* 
nug  gefotten,  lege  i(jn  hernach  in  eine  ©diüflel,  gieß 
«in  bieifel^funb  jerlafiene  3$utter  barüber/  unb  gib 
ihn  jur  Safel. 

^dringe  ju  rauhem. 

9ftan  nimmt  fette  £aringe,  laßt  ße  24  ©tun* 
ben  waffern ,  unb  legt  fie  hernad)  24  ©lunben  in 
53?ilcb/  räuchert  fie  gehörig/  unb  ißt  ße  mit  ilßeuu 
cffig*  fo  fchmecfen  fie  tvie  geräucherter  fadiß. 

©efottencr  Raufen. 

SWaihe  ben  ©ub  bon  mehr  ©flTig  afß  ^öaffer  , 
nimm  for6eerbfätter  unb  Zwiebel  baju,  laß  «6  fie* 
ben,  ben  Raufen  fobann  ganj  hinein  gelegt,  men« 
er  gefoffen  iff,  fo  gieß  von  ben  ©ub  ctwaß  herunter, 
unb  fchrecfe  ihn  mit  SGBaffer  unb  ©|Tig  ob,  h^nad) 
fannfi  bu  einen  geriebenen  $renn  ober  geriebenen  ^>e* 
terfil  barüber  ge6cn. 

©tuen  5lal  auf  eine  anbere  5(r t  gut  $u 
htafett. 

i 

©in  Tfaf  wirb  abgefchlagen  ,  bepm  $opf,  bi« 
£aut  mit  einem  SReffer  ringßherum  I06  gemacht, 
fdjarfe  bie  £auf  auf  bem  Sßaucb  ein  wenig  auf, 
falje  ben  2faf,  wo  bie  £aut  loß  gemacht  ift,  unb 
jie|e  bie  $aut  gemach  t  ^ffne  beo  3al  / 
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fdmeibe  ben  .Stopf  weg,  mache  ©tücfel  nach  Belie# 
ben^  wafcf>e  fic  (auber  aus,  lege  fie  roieber  in  ein 
frifcbeS  jffiaflVr,  laf?  fie  ein  tnenig  barin  liegen  , 
nimm  fie  heraus,  fal$e  fie  ein,  unb  bei£e  fte  eine 
3?if  f<ing  in  <&alj;  afSbann  ficcfe  fie  über  Quer 
nm  ©piefj,  unb  gib  jwifeben  feben  ©tücf  ein  for# 
beerblattef,  unter  Dem  braten  begieße  fte  immerzu 
mit  dufter  unb  iimonienfaft ,  wenn  fie  ein  wenig 
gebraten,  fo  befleck  fie  mit  Stägerl  unb  geftiftef# 
ten  ^iuimet,  brate  fie  gelb,  hernach  richte  fie  auf 
eine  cSchüffef ,  bruefe  in  bie  Bratpfanne  noch  wn 
roenig  fimonienfaft,  fafj  es  auffieben,  alSbann  lege 
über  ben  $i|ch  längliche  fimonieufchaler,  unbflib  e$ 
jur  Safel. 

Stufen  mit  aufgetöffett  292ufcf)erfn  unb 
toffcln, 

C?S  wirb  eine  aufgemachfe  SHufe  in  ein  frifcbeS 
^Baffer  gelegt,  hernad>  nimmt  man  in  eine  Siein 
einen  ^fTtg,  einen  ^beil  SGBein  unb  ben  brit# 
ten  SBaffer ,  aber  nicht  tief,  gibt  <5alj  unb  ein 
^)aar  gefebafte  gmiebefhapcf  hinein ,  unb  läfjt  es 
fieben,  aber  nicht  ju  Diel,  bann  fefjet  man  eS  botn 
5fuer,  unb  läfjt  eS  fielen;  inbeffen  nimmt  man  2(r* 
toffcln,  wenn  bie  frifd)  fmb,  werben  fie  fubtil  ge# 
fchalet,  auf  bie  ©cbäler  giefjf  man  eine  lautere  (£rb* 
fenfuppe  unb  nur  ein  wenig  $03ein,  unb  fäfjt  eS  ju* 
gcbecFf  bep  bem  $ruer  fieben :  h?rnacb  fdweibef  man 
bie  ilrtoffeln  fefjr  bünn  unb  belegt  ein  üieinbel  mit 
wufter,  SÄuSfatenblüt^e,  fimonienfehäfer  unb  etwas 
w|e(jl,  barauf  legt  man  bie  gefchnittenen  2lrtojfefn, 
fr'fcbe  auSgelbfie  Sftiücberf,  unb  läfjt  eS  ganj  ge# 
Wach  biinften,  gibt  alSbann  fimonienfaft  unb  bon 


*33 

ber  2lrfoffelfuppc  baju,  man  faßt  eg  ganj  gemach 
ließen,  £ernacb  fchmieret  man  eine  ©chüffel  mit 
Söuffer,  efwag  Uftugfotenbliithe,  limonicnfcßäler  unb 
ein  wenig  flcine  ©emmelbrÖfel,  richtet  ßie  gefottene 
Stute  barauf,  unß  lägt  eg  auf  einer  fleinen  ©lutfj 
ein  wenig  anlaufen,  giefjt  ein  wenig  ©uppe  ßon2lt# 
toffeln  ßarati.  5Vpm  Anrichten  gibt  man  ßie2lrtcffefn 
unß  auggelofte  9Jtiifcßerln  über  ßie  Stute,  unß  lägt 
eß  noch  ein  ^3aar  ©uß  aufrhun,  bie  längliche  (imonien# 
fcbciler  barauf,  fo  ifl  er  fertig.  £Benn  ßie  lirtoffefn 
it^-Ohl  fmß,  muß  man  |le  fchalen,  in  fießenßen 
SBein  wafchen,  ßie  ©chaler  weg  werfen ,  unb  ßie 
©uppe  wie  Vorhin  Don  21  rroffeln  felbjT  machen.  ®er 
©chabenmagen  gehört  and)  ^ur  Stute  unß  Rechten 
auf  ßiefe  2lrt :  liefen  fchneibet  man  auf,  wäfeßt 
ihn,  fcbleimt  if>n  ab,  fießet  ißn  weich,  fchneißet  ifa 
gu  Rubeln,  unß  ßünflet  ihn  mit  ßen  2lrtoffeIn  unb 
SJtüfcherln,  man  fann  auch  ein  ^>aar  *  Stcrfen# 
bohl,  unb  roenn  eg  beliebt,  etliche  2lu|lern  jum  bim# 
flen  nehmen;  beriecht  auf  ßiefe  2lrt  gemacht,  mug 
gefchüppet  werben. 

Ütofjrljuhnel  eine  ^aflenfpetö. 

Siche  einSlchrhühnel  aug,  fchneiße  eg  auf  et# 
liehe  ^hdle,  wafche  eg  gut  aug,  fchmiere  ein  Stein# 
bei  mit  Butter,  gib  gelbe  Stiiben,  ^eterfilwurjeln, 
Swiebefn,  fimonienfcbciler,  ©ewürjnägerl,  SOtugfa# 
tenblüfbe,  (orbeerblaffer,  53aftliFum  barunter,  unb 
ßag^ühnel  barauf,  lag  eg  auf  ber©luth  überbün* 
(len,  hernach  gieg  ©jfig  unb  ©rbfenmajfer  barauf, 
lag  eg  geben,  mache  eine  gelbliche  ©inbrenn,  nimm 
aber  einen  Surfer  baju,  bag  eggefchmarfßoller  wirb, 
iann  fchütfe  bie  6bg  bem  gebünften  £ühnef,  unb 
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ein  wenig  2Q3ein  baju,  faß  fte  aufßeben  unb  richte 
«S  an. 

<&totffifd)  gut  $it  Focfjeit. 

©rjlfich  muß  bet  ©tocfßfcb  eingefprengef  wer# 
beit/  Damit  er  nicht  in©tücfen  fpringet,  wenn  man 
ihn  flopfet.  3(1  es  einer  bon  Den  großen  unD  breireit 
$ifchcn,  fo  muß  man  ih«  mehr  flopfen,  als  einen  Don 
ber  fleinen  2lrt.  hierauf  muß  er  einen  $;ag  ober 
S^acf^t  im  $öaflfer  liegen  ;  alSDann  wirb  eine  lauge, 
t>iebon€ichenafchegefochf  iff,  Darauf  gegoffen.  ($}ie 
lauge  muß  nicht  ju  fchavf,  Doch  fo  fepn,  Daß  ber  ftifeft 
babon  recht  anläuft,)  darnach  wirb  er  nur  einen  S,ag 
unb  eine  SJlacht  ins  SGBaffec  gelegt;  er  muß  aber 
öfters  frifcheS  'Jöoffer  haben.  Damit  er  nicht  ffin# 
fenb  wirb.  3ft  «6  ©ommer,  fo  muß  er  einen  'Sag 
barin  liegen,  unb  in  Der  ^if  wohl  biermahl  frifcheS 
SGBaffer  haben,  worauf  er  heraus  genommen,  rein 
abgepufct  unb  in  ©tiiefen  gefchnitten  wirb.  -£>ernacb 
hinbet  man  iljn  mit  9$inbfaben,  unb  fegt  il>n  mit 
falten  SBajfer  auf:  fo  halb  er  nur  auffocht,  unb  ei# 
nen  weißen  ©chaum  aufwirft,  muß  er  fogleich  abge# 
itommen  werben,  fo  ifl  er  gut,  unb  er  wirb  aisbann 
in  einen  3)urcbfcb!ag  gethan.  Damit  baS  ^Baffer  ab# 
läuft.  3ur^rühc  focht  man  fauern  Slahm  mit  et# 
was  ©emmelbröfeln  etwas  bic f  c,  unb  tfjut  ein  gutes 
©tiief  SSutter  baju,  laßt  es  mit  ein  wenig  ©afj  unb 
gefioßener  ?0?uSfatenblüthe  fochen,  unb  richtet  eS 
über  ben  ©tocfßßh  an. 
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Sarbonabcl  t>on  ctticm  Rechten  ober 
(gchaiben. 

Stimm  einen  £edjfen  ober  <Sd}aiben,  puöe  ihn, 
unb  baß  ©ingeroeibe  hetnuß,  fchneibe  baß  Jletfch 
mit  einem  ©cbneibemclfer  recht  fein ,  nimm  Pott 
jtt)et)^t)etn  ein  (Jingerührfcß,  etroaß  grünen  *peter# 
fil,  fimonienfchäler,  (jorfe  alleß  fein  jufammen,  fal» 
jeben  'jifch/  Pfeffer,  3ngber  unb  “SHußfaten# 
bluffe  baran,  mache  jtarbonabel,  beffreue  fte  mit 
©einmelbröfel,  lag  ein  S^einbel  mit  sSufter  femmel# 
färb  bünffen  ,  alßbann  fannft  eß  in  einer  €hflm* 
pronfoß,  in  ein  33utterfüpperl,  ober  auf  ein  ®rü# 
neß  geben. 

Sorelktt  mit  2trtoflFeln. 

9)Jan  jiehet  bon  einer  großen  grelle  bie  £aut 
ab/  ( fptefet  fte  mit  Tlrtoffeln,  fallet  fte,  unb  läßt  fte 
mttü)f)l,  ©emiirj,  limonie unb  rothen  SBein gehen; 
man  gibt  fte  in  ihre  ©oß. 

©cfmecfeit  $u  fochett. 

9Äan  lege  bie©chnecfen  beß  2lbenbß  inöSOSaf# 
fer,  biö  fte  ftch  außjiehen ;  bie  (Schalen  roerben  auß# 
gemafchen  unb  außgefoc&t,  baß  Unreine  bon  ben 
©ebneefen  roeg  ge  nommen,  unb  biefe  rein  außgepu§t. 
2lfßbann  thut  man  ©utter  in  ein  SKeinbel,  laßt  bie# 
felbe  ^ergehen,  thut  geriebene  (Semmel,  S0?ajoran, 
^bpmian,  ein  menig  $0?ußfatennuß,  unb  ein  flein  me# 
nig  Pfeffer  hinein  j  (bon  allen  aber  ja  nicht  ju  biel), 
biefeß  fnetet  man  jufammen,  unb  madjt  einen  Seig 
Dabon;  barnach  thut  man  bie  gereinigten  ©ehneefen 
in  bie  reinen  ©egalen/  nimmt  bpn  beni  $eige,  unb 
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fcbmieret  bi«  ©tbnecfenfcbaleti  barnit  ju.  SBill  matt 
aber  ficf>er  gelten,  ba|j  ber ‘Setg  nid)t  auö  ben©cba» 
ie«  fallt,  fo  fcblä'gt  man  ein  ©p  ju  Dem  “Seige :  cd 
febmeeft  aber  be)Ter,  roenn  fein  ©g  baju  fbmmt, 
unb  man  fann  jenen  leicht  borbeugen ,  roenn  man 
ftcf>  nur  bei)  Dem  Soeben  recht  in  2lcbt  nimmt,  fyhx* 
auf  nimmt  man  ^■tfcfjfuppc ,  läfjt  fte  foeben,  fljut 
barauf  bon  aUerftanb  Krautern  unb  ©eroürj,  tbie 
$ubor  beo  bem  ^eig  in  Die  9$rühe.  tfcu* 

man  bie  ©tbneifen  in  bie  Ißrülje,  unb  läfjt  fie 
Foeben;  aber  nicht  gar  ju  lange ,  fonfF  tberber'jte 
hart. 

(Macfene  §>ut)bing ,  eine  ^tfc^fpetfe. 

©ebneibe  um  brep  j?reu;er  ©emmelfcbmoflen, 
unb  jtbbff  £oth  95utter  in  9Ref)I  geronlfet,  biefeS 
Flein  gcrourfelt  gefebnitten,  unb  miffammen  in  SEßeib» 
ling  getban,  nimm  ein  halbes  Sßiertel  $)funb  bon 
fernen  auSgelofte  unb  länglich  gefebnitfene^ibeben, 
um  Prep  5?reujer  5Beinbecrl,  brep  fotb  Zitronat, 
fcrep  fotb  9)tfia$icn,  bepbe  ©tücFe  Flein  gefebnitten, 
baju  ;  fcblage  in  brep  ©eibel  iXnlpm  jeljn  ganje  ©per, 
fpriible  fte  gut  ab,  treibe  ein  biertel  ^)funb  ge» 
febroeüte  unb  fein  geflogene  SUlanbeln  gut  barein  ab, 
unb  febiitte  eg  in  Sßeibling,  lafj  fte  eine  halbe  ©tun» 
be  weichen,  unb  juefere  «6,  ba(?  fii£  genug  ift, 
febmiere  eine  runbe  ©ajferoüe  mit  33uffer,  betreue 
eS  mit  ©emmelbrofel.  Den  Tübbing  barein,  baefe 
eö  langfambrep  biertel  ©funbe  in  ber  ^ortenpfanne, 
aisbann  befhreuc  es  mit  3wfer,  unb  gib  es  an  bie 
Sorfenpfanne, 


©e&rnfene  Forellen  in  Rapier. 

JDie  Stellen  fcfjüppef  man,  machet  (te  auf, 
unb  fafjet  folcbe  cm,  bann  bratet  fie  auf  bcm  9tofl 
ganj  faftig,  (cifjf  fte  falt  werben,  rietet  fie  in  ein 
gefchmierteß  Q)apier  mit  ©ewürj,  Traufe!  unb 
Simonie  ein;  man  leget  fte  auf  ben  Sfoff,  6rateC 
fte  (angfam,  bafj  fte  recht  gemach  mit  bem  ®ewürj 
außbünfien.  Sftan  gibt  fte  fammt  bem  Rapier  auf 
bie  £afel.  4 

2fafen  in  gJaffefcn. 

®ie  Tfalen  werben  außgejogen,  unb  in  Stiicfe 
gefebnitten,  mariniretunb  fafebiret  fte;  bannfcblägt 
man  fte  mit  Jafcb  ‘n  c‘nen  warmen  “^eig,  formiret 
eß  nach  ißelieben,  baefet  folcbe  fcb'bn,  unb  macht  eine 
So(j  barein,  fo  ift  eß  fertig. 

@d)ilt>frt5fen  in  ^rtPafec. 

©chiibfrbten  gefotten ,  unb  fte  gepu^et,  bie 
Siegel  außgelbff,  bie  ©uppen  babon  wirb  aufbe* 
galten,  eine  Steine  mit  Qiutter  belegt,  bann  bajii 
meb  9JhWfatenblütbe,  Simonienfcbaler ,  gefebnitte* 
ten  grünen  Q3efetf.l,  ein  wenig  ßwiebel,  flaube 
fwaß  9Jleb(  barauf,  richte  bie  ©ebilbfrbten  barein, 
>elege  fte  auf  ber  £bf?e  wie  auf  bem  Öoben,  beefe 
ie  $u,  la(j  fte  ein  wenig  bünffen,  gie|?  bie  aufbe* 
laifene  ©cbilöfrbtenfuppe,  ein  wenig  lautere  €rb* 
enfuppe,  ein  fleineß  'irinfgfäßeben  boll  3Bein,  unb 
en  ©aft  bon  einer  halben  Simonie  barauf,  lafj  eö 
litemacb  bünften.  9ftan  fann  auch  Tlrtoffeln,  2iu» 
iern,  außgelofte  SJiüfcberl,  ober  im  ©ommer,  auß# 
lelbjie  ^rebßfcbweifeln  unb  flrtifctiotfenfbrncr  bajw 
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nehmen  ®iefe  $erne  ü&erftebe  borher,  unb  fcfjnei 
be  fte  in  awep  ober  hier  Steife,  barnacb  fte  gro 
fmb,  bufanntf  aueb^ftauracben,  ©ufumufen,  obe 
maß  bie  ^eit  gibt,  baju  nehmen,  unb  biinffe  alles 
roie  oben  bie  ©cbilbftbfea,  fafje  eß ;  wenn  bie  gei 
junt  Anrichten  i(i,  fo  fcblage  brep  ober  hier  ö?per 
boffer  in  einen  $>afen,  nimm  ein  ©cüeflein  Jßuf 
(er,  9J?ußfaten6lüfhe  unb  ein  wenig  fimonienfaf 
baju,  rübre  alles  a6j  alSbanr-  feilje  bie  ®uppe  bot 
ben  ©cbilbfröten,  unb  bon  ben  anberrt  gebünjfet 
©atben  baran,  fprüble  es  Geflan&ig,  bajj  es  nfäi 
jufatnmen  läuft,  feße  eß  bon  ferne  ju  bem  Jeuer, 
rid)te  alles  orbenflicb  auf  eine  ©cbüffd,  bie  $rifa 
fee  barttber,  (freue  fimonienfebäler  ober  gejfifteltt 
^3i(fajten  barauf,  fo  ftnb  fte  fertig. 

Scbtl&frfteit  m  iljren  (Schalen. 

©tbilbfröfen  werben  weicb  gefotten,  bamitbaö 
©cbwarje  alles  l;era& gehet,  puße  fte  fmiber,  nehme 
bie  ©alle  bon  ber  feber,  tbue  bie  Q3tegel  in  bie  ®<ba» 
len,  baefe  jwep  außgelöffe  ©arbellen,  lege  fte  in  bie 
©cbilbfröten,  wie  auch  ben  Saft  bon  einer  ganzen  fi< 
monie,  ein  ©tücflein  Butter,  etwas  ©emmelbröfd, 
fimonienfebäler,  SRußFafrn&lütbe,  Pfeffer  unb  ©af, 
fran,  falje  es,  laß  bie  ©<balen  auf  ber  ©lutb  auffte# 
ben,  hernach  lege  fte  in  eine  ©cbülfef,  unb  jur  $afel. 

Sfttffcherl  jn  fochert. 

Jt)t’e  SRüfcberl  werben  erff  bon  bem  ©cbfamm 
rerf)t  gereinigef,  alSbann  mitteljf  eines  neuen  ‘SefenS 
mit  <3Ba(fer  in  einem  ©imer  fo  rein  gemacht,  bafj  baß 
SBaffer  gang  flar  barauf  ijl,  ober  man  wäfebt  fte  auch' 
wit  ben  $änben  eine  nach  ber  anbern  recht  rein  ab. 
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®onacfj  fftirt  man  (lein  eine  (Eafferolle,  unb  fdjneibeC 
einige  % liebeln  baran,  aud)  etroaS  SGDaffer  üaju,  fo 
Viel,  bafj  Der  Qioben  bebecft  ijf,  ©ie  muffen  bcfiän# 
big  gefcbroenfct  roerben,  bufj  fie  alle  gleich  gar  focben ; 
man  tfjuf  aud)  ein  gutes  Stüd  Butter  ba*U/  unb  I afft 
(je  fo  gar  bünften.  $öirb  ber^roiebel  fcbroarj,  fo 
jtnb  bie  flJiüfcberl  giftig.  £Die  SOJüfcberl  fcl)mecfeti 
ambejfen,  mit  einer  SDßeinbrtihe,  rooju  jroei) ‘Sbeile 
SBeinunbein'tfjeil  SSBajfer,  ferner  ein  <St ücf  ^uefer, 
limonienfebeiben  unb  ©cbale  genommen,  unb  roenti 
esfodrt,  mit  bem  0elben  bon  etlichen  ©pernabge# 
fprübelt  n>trb. 

£ach$  $u  Focken. 

9Ran  lege  bie  bon  einem  frifeben  £atf>S  gefebnit* 
fene  ©cbeiben  eine  halbe  ©tunbe  in  0runnerm>affer, 
bis  fte  ficb  gefrümmt  haben.  QllSbann  roerben  fie  in 
einen  Jteffcl  getljan,  unb  eö  roirb  ftlufsroajfer  barauf 
gegoffenj  ber  (acbS  mufj  aber  nid)f  febarf  gefallen 
»erben.  2Benn  er  auSgefo<f)t  ift,  fo  roirb  basjeuec 
roeg  genommen  unb  lacbS  rein  abgefebaumf,  b«rnac& 
Iaht  man  folcben  noch  eine  halbe  ©tunbe  faebfe  übec 
Den  Noblen  focben,  worauf  man  Ujn  in  eine  ©cbüffef 
(egt,  mit  grünen  ^>eterfiiie  auöpufcf,  unb  efa>a$ 
jon  berS3rül)e,  worin  er  gefoebt  iff,  barliber  gitfjf. 
JumlacbS  gibt  man  Zitronen,  gefebärbte  *peter|ilie 
mb  SEBeinejfig  herum. 

£ad)$  $u  rducfjern. 

9J?an  lä'fit  ben  faebs  fcbfacbtvn  unb  bas  (finge# 
/oeibe  heraus  nehmen,  bann  legt  man  ihn  fecbS  ‘Jage 
.  n  ©alj,  hangt  ihn  alSßann  in  ben  Otaud),  maebt 
tber  bonÜKeifern  ein  ©eff  vfl,  roorauf  er  liegen  fannj 


ölöbaun  niufj  man  i&n  pro6iren,  ob  er  meicb  m 
gar  ift. 

£ac&$  marinirf. 

9flan  fcbneibe  ben  frifcben  facbö  in  ©Reiben,  un 
brate  fte  in  iöutter,  alöbann  macht  man  eine  .ftrebf 
brühe  baran,  läfjt  ihn  in  ber  JÖrulje  einfachen  un 
tidjtet  i(jn  an. 

Karpfen  mit  Puffern. 

SDiefer  Karpfen  roirbgefebüppt,  ausgenommen 
in  ©tücfe  gefebnitten  unb  in  SÜBaffec  unbSalj  meif 
gat  gefoebt,  aber  nicht  fehr  gefaben,  bann  mirb  a! 
Ic6  ^Baffer  ab,  unbSGBein  baran  gegolten,  ein  gute 
auSgercafcbene  93utfer,  geflogener  Q3feffe 
unb  SütuSfatenbfumen  baju  getban,  man  läßt  i(>n  ba 
mit  foeben,  fhut  afSbann  gefiebene  ©emmefunb  ju 
Ie$t  bie  Ttujtern  baran,  unb  läßt  ihn  bamit  noep  ei r 
roenig  burdjfocben. 

Cirinen  $ecf)t  recht  Mau  $tt  fochett. 

5EBenn  ber  £edjt  meift  gar  i|t,  fo  mirb  er  mit 
(alten  SBaffer  befprengr,  alSoann  wenn  er  oöllig  gar 
ift,  nMtb  er  in  eine  ©cbüffel  gelegt,  mit  einer  anbern 
©cbüffel  unb  noch  mit  einer  ©eroiette  jugebeeft,  m» 
bureb  er  recht  blau  toirb. 

SoreUen  blau  gefoebf. 

.  Stimm  rotten  «Bein,  fo  bief  bu  glaubjt,  bafj 
lieftcrellen  barin  bebeefe  fiitb,  ebue  in  ben  Sffiein 
ganje  ©eroür*nelfen ,  9JiuSfatenblumen,  for6eer* 
blätrer  unb  ©alj,  lafj  ben  Sbein  erfl  auffoeben, 
Wann  lege  bie  Forellen  hinein 5  wenn  jle  gar  ge* 

focht 


fodjf  flnb/  ric fite  fte  an  unb  lege  «ine  getrogene 
©erbiette  darüber. 

©runzeln, 

9EJlan  fetje  fie  mit  Sßafler  unb  ©alj  auf/  tfmt 
ffwaö  Kümmel  Baratt/  uno  fccfet  fte  alfo  gut.  ©ie 
fdjmecfen  aud)  mit  einet  fauetn  59rii^e  gut,  meltbe 
)on  fcal&  ffffig/  halb  SBaffer,  einem  ©tücf  'Satter 
jemad)t  wirb;  «nenn  fciefe  Sritbe  jufanmt'n  auf* 
jefodjt/  wirb  fte  mit  ganzen  ©pern  atg^quirlf  unb 
ifyr  bie  $ifcbe  angeticbtef.  3uni  bacfcn  trocfnet 
itan  bie  ©runbcln  in  einer  ©erbietfe  ab,  feljrt  fte 
n  9)le()l  urb  ©afj  um/  giefif  gequirlte  ©9er  bat* 
unter/  unb  brät  fte  gar. 

/  ©in  ©ertc&f  sott  bringen. 

SJlimtit  Häringe/  wafcfce  unb  puße  fie  ab/  lege 
le  in  fü^e  9J?ilcb,  1  afj  fte  bret>  Xage  barin  liegen/ 
jibt  i(jnen  aber  alle  Xage  frifcfje  SRildjj  alebanti 
naftbe  fte  mit  SEBaffer  ab ,  unb  fcftneibe  iljnen  ben 
ttücfen  auf/  nimm  baß  öüingeweibe  ijerauß/  unb 
}ecfe  an  beffett  ffott  gebacfte  ©fronenfcbale  unb 
Sufter  Ijinein ;  fcftmiere  eine  jinnerne  ©cbüflRf  fett 
nit  faltet  95utter  auß  /  lege  bie  Häringe  hinein/ 
ljue  noch  Söuffer/  geflogene  SOiußfatenblumen  unb 
rin  wenig  geriebene  ©enttnel  bajU/  unb  laß  eßauf 
ft'oljlenfeuer  auffoc&en. 

©e&acfette  2luffent. 

Sftimm  einen  guten  Sfjeil  frifcbe  außgeroafdje* 
ie  Sutter  /  rüljr  fte  ju  ©dtaum ,  t^ue  borber 
>aju  obne©atj  abgefocbttß  £ed)tcnfletfdj/  baßbon 
'Cn  ©raten  gereinigef/  unb  mit  einigen  Tluftetn 

£> 
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fein  gehacft  ift,  nebf!  bem  ©eiben  bon  Epern 
geflogene  «JRuöfatenblumen  unb  SBaffer  bon  bei 
Lüftern,  fo  man  einlegen  will.  SUifcre  biefei 
wohl  unter  einanber ,  unb  fo  biel  fein  geriebem 
©einme!  baju,  bafj  eö  bicf  genug  roicb,  eine  grofji 
Sföufcbelfchalen,  ober  in  Ermanglung  bereu  tiefi 
recht  flein  gemachte  flufferfchalen ,  lege  etwaö  boi 
ben  Jafch  barein,  bann  ein  ober  jwep,  auch  wenr 
man  will,  mehrere  Tluftern  barauf :  bebeefe  mit  jafcf 
fo  hott)  wie  bu  willft,  ftreiche  eö  mit  einem  wari 
men  Keffer  glatt ,  unb  ferbe  fie  bunt ;  bann  batfc 
fte  in  ber  ‘Sorfenpfanne,  unb  gib  ihnen  unten  unt 
oben  ftohienfeuer;  wenn  fie  ju^ifche  gebracht  wer¬ 
ben,  gib  Zitronen  baju  jum  überbruefen. 

Neunaugen  auf  Sratt$dftfc&. 

9Äan  läßt  fie  bluten ,  unb  behält  benn  bas 
»lut,  reibet  mit  feinen  ©anb  ihnen  ben  ©chleim, 
ab,  fchneibet  fie  in  ©tücfe,  betreuet  fie  mit  ©afj 
unb  bermifchten  ©ewiirj,  unb  faßt  fie  ein  >})aar 
©tunben  liegen ,  bann  betreue  man  fie  mit  braun 
gerötetem  «Mehl,  thue  fie  mit  einem  »ünbef  fei* 
ner  trauter  an  bie  heifje  »ufter  in  bie  Safferoüe. 
5Benn  fie  ein  wenig  gefocht  hohen,  jerrührt  man 
ihr  »lut  in  ein  ©laß  SBein  mit  ein  wenig  Ejfig, 
thut  etliche  jerflopfte  Eperboffer  mit  guten  ©e* 
würj  unb  ein  wenig  gerieten  3Jtehl  baju,  rühret 
biefeö  barunter,  läfjt  eö  jufammen  noch  ein  *paar 
Sffialle  thun,  unb  gibt  fie  mit  gebotener  $eter* 
ftlie  auf. 
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Jrofcfjfwgeftt  mit  ©arbelfen  auf  ber  $o(jlett< 
Pfanne  ^gerichtet. 

*Die  $ti|§e  werben  bon  ben  Siegeln  weg  ge* 
cfinitfen,  bann  einige  9J?at?(  gemäßen,  mit  ©alj, 
inigen  ^wiebeln/  einem  (orbeerblaff  unb  Safili* 
um  eine  halbe  ©funbe  eingc6ei§f ,  bann  werben 
ie  abgetrocfnet,  in  eine  ©chü|Tel  gefchüttet,  unb 
roifcfcen  jebern  Siegel  eine  f^albe  gepulte  unb  ge* 
oafd>ene  ©arbcüe  gelegt;  oben  barüber  ffreuet 
ttgtt  fein  gelpacfte  Schalotten/  es  wirb  etwas 
CBeineffig  aber  mehr  5ßein  baju  gegoflfen :  auch 
ömmt  noch  etwas  kapern  unb  bon  einer  Sifrone 
•er  ©aff  ba$u;  fo  müffen  bie  ^rofcbbiegcln  auf 
inem  Sohlen  becfen  in  ber  ©chüffel  fochen,  juleßt 
hut  man  etwas  bräunlich  geröffete  unb  burchge* 
lebte  ©emmelrinbe  baran,  auch  etwas  SEußfaten* 
lumen. 

£uecben  frtfch  gefottette. 

®er  $ifch  wirb  gefchiippf,  auögewafchen,  ge* 
lljen,  unb  in  ©tücfe  gef  heilet.  ®er©ub  wirbbaju 
i  einer  SafleroUe  wie  bepjoretlen  bereifet ;  (ege  bann 
en  $uechen  hinein/  lafj  ihn  gemad)  fteben/  ifl  er 
enug  gefotten,  gieße  einen  ^heü  öeS  ©ubs  weg, 
bgefchrecft  mit  SDBafler  unb  Sjfig  /  laß  ibn  juge* 
eeft  flehen.  Segm  Aufträgen  gib  €ffig,  -Ölfl  unb 
>fe|fer  herum. 

Raufen  ahjufodjett. 

•Raufen  wirb  mit  faltem  Jlußroafler  unb  ©alj 
ufgefeßt.  3Benn  er  focht,  bann  wirb  er  gefchaumt, 
nb  mtt  <£ngli|chen  ©ewiirj  unb  (orbeerblattern  ge* 
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würjf,  unb  ein  ©fikfdjen  Puffer  baran  gefhart, 
Söenn  ec  gar  gefoefit  iff,  fann  et*  mit  Stahmfrenn, 
mit  ?Wüfc6eclfo^,  ©arbetlen  ober  Limonienfuppe  ge« 
geben  werben. 

9Jian  fann  ihn  auch  mit  SBajfer  unb  SDBeineffig 
foeffen,  unb  gefc&ärbte  fyeterfilie  unb  Zitrone  baju 
Return  geben. 

£appert>oit  mit  ^art>eÜMfo§. 

JDer  Lapperbon  wirb  fauber  geroafc&en,  in 
©a^maffer  gefotren,  unb  bis  jum  ©ebraudj  (Rhen 
gelaffen.  35ann  nimm  Üßutfer,  ©atbellen  unb  $fe# 
terftlin  eine  Steiri/  lafj  es  auffieben,  nun  gefotfrne, 
gefcbalte,  unb  in  SÖlattel  gefdmittene  ©rbäpfel  auf 
ben  $ifcf>  gelegt,  unb  bic  ©arbeden  bariibec  ge# 
goffen,  unb  aufgettagen. 

©albltnge  frtfcf)  gefotferte* 

35er  ©ub  bajuroirb  mitörjfig,  $03affer,  ©alj, 
^rocebeln,  Lorbeerblätter,  Stosmarin,  Limonienfctm# 
fler,  im  .ftVffel  ober  Stein  bereitet;  biejifc&e  inbef# 
en  aufgemaeftf,  unb  bie  großen  barunter  in  ©tücfe 
jertpeilt.  3Benn  fie  gewafeben  ftnb ,  lege  fie  im 
falten  SGBajfer  in  eine  ©cbüffel,  IjafHu  ©iS  6rg  bet 
£anb,  fo  fannff  bu  es  barauf  legen,  bennbabureb: 
merben  fie  förniger;  bamit  fie  febön  6lau  wetben, 
befprifce  fte  mit  friföen  ©fTig.  33on  bem  ftebenben 
©ub  giejie  etwas  mit  einem  Löffel  über  ben  ftifcb, 
lege  ihn  bann  in  ben  ©ub  hinein ,  beefe  bie  Stein 
ober  ifeffel  $u,  unb  lafj  ihn  gemacb  fieben.  £>b  ec 
gefotfen  iff,  fannff  bu  erfahren,  wenn  bu  mit  ber 
©abel  h««cin  jficbjf,  unb  fie  gern  heraus  gehf; 
bann  nimm  ben  ftifcb  gefebwinb  bom  $euer,  fc$ütte 
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etwas  uom  ©ub  weg,  fcbrec Fe  ifcn  mit  SBajfer  unb 
^flTig,  unb  lafie  i^n  bis  jum  Aufträgen  jugeberft 
fielen. 

©forfftfdj  nti(  ©arbelfen. 

ia$  ben  ©torffifcb  ü6erftebett ,  unb  nimm  bi« 
■Jaut  unb  ©raten  weg;  bereite  bir  gufc  Pon  0rä# 
fen  gefäuberfe  ©arbellen,  unb  in  Surfer  gerodete 
©emmelfcbeiben,  ©luSfatenbliithe,  (imonienfcbäler, 
frifdje  Sutter  unb  SKabm;  riebte  eine  läge  Pon 
©'erffifcb  in  eine  ©cbüffel  ober  SHein ,  barauf 
etwas  Pon  ben  ©arbellen  fammf  bem  übrigen, 
unb  fo  fort,  bis  alles  roecbfelroeife  eingelegt  ift, 
beefe  ihn  ju,  lag  if;n  langfam  nuffteben,  unb  fo 
rid;te  t^n  an. 

£ungenbrafett  t)oit  einem  äarpfett. 

3Q3enn  ber  $arpf  orbentficb  gefebüppet  unb  auf# 
gemacht  ijl,  febneibet  man  baS  bon  Öen 

©täten,  bie  übrigen  ©täten  röfht  man  aber  mit 
3trie6ef  in  Sufter,  unb  bann  nimmt  man  baS 
übrige  Jfeifö  noch  Pon  ben  ©raten  rein  weg. 
©ebneibe  nun  alles  bas  $leifcb  jufammen,  nimm 
in  9ttilcb  geweichte  ©emmeifcbmollen  um  einen 
5?reujer,  unb  ©ingerübrteS  Pon  brep  ©pern,  aus» 
gegratete  ©arbellen,  unb  ©itronenfebafen,  bie(j 
alles  febneibe  unter  ben  welcher  fehr  fein 

fepn  muf;  bann  treibe  ein  ©türfei  Sutter  wohl 
ab,  fcblag  brep  ©perboffer  baran,  rüf^re  «S  ab, 
nehme  ©emmelbröfeln  unb  etwas  SDiehl  auf  bas 
©ret,  ben  $afcb  baju,  arbeite  es  unter  einanber, 
unb  formire  einen  natürlichen  (ungenbrafen  bar# 
aus,  fljue  fdben  in  ein  baju.  taugliches  ©efchirr. 


gebe  unten  unb  oben  0futh,  unb  6acfe  t^)ti  rech 
Won.  ^nbeffen  mache  eine  furje  j?apernfoß  mi 
3lahm/  €itronenfchafen  unb  Sitronenfaft,  lege  bei 
tungeiibraten,  wenn  er  fertig  ift,  hinein,  taff: 
eö  einen  <Bub  aufthun,  unb  fo  Ift  eö  fertig.  2Xn 

iraff  Jvarpfen  fann  man  auch  fchöne  Aechtet 
nehmen. 


53on  ‘jPubbtngö  unb  Paßeten. 
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(Ein  (Bnglifyer  pubbing. 


^Jür  einen  ©rofchen  ©emmef  genommen,  bon  bet 
man  bie  Stinbe  abfc&nerbef,  lmö  flc  in  Mch  einroeü 
cbet,  unb  fte  »lebe r  außörucfc:  aföbann  tbuf  man 
etn  hatbeö  9>funb  auögebrat  ene  ober  auch  frifche  3tinb< 
fette  ganj  dein  gemacht  boju,  ferner  ein  halbes 
5>funb  große  9tofmen,  unb  ein  biertef  5>funb  Sffiein/ 
beeren,  ein  2Beingfaö  boli  SKofenroaffer  unb  in>Mf 
©per:  aHein  nur  bon  fecbö©gern  baö  SBeiße.  ®ie# 
fe  gan^e  SÄaffe  wirb  recht  unter  einanber  gerührt, 
hierauf  in  eine  ©crbiette  feft  eingebunden,  biefe 
©erbietfe  aber  in  einen  topf  gefe&t ,  in  mefcbent 
halb  SBaffer  unb  f?afb  ^ieifchfuppe  ift,  unb  mirb 
oben  an  einen  ©fort  gehangen,  unb  fo  muß  eö  eine 
gute  ©tunbe  fochen,  »vorauf  ber  Tübbing  auö  ber 
©erbieffe  genommen,  in  eine  ©cbiiffef  gefegt,  unb 
wirb  eine  äBeim  ober  «Wifchbrühe  barüber  gemacht. 
ÄÖcnn  man  baju  eine  ?ß$ein&rühe  machen  tbili,  fo 
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wirb  ein  halbes  Seibel  2Bein  unb  ein  halbes  Sri« 
bei  SGBajfer  mit  bern  ©eiben  bon  fünf  ©pern,  et« 
nem  Stüdf  Surfer  unb  etwas  ginwiet,  auch  ^e'n 
geriebene  fimonienfchale,  nebfi  einer  SSJiefferfpi^e 
95?ehl  falf  eingefprübelt  unb  fo  lange  gerührt/  biß 
es  ju  fochen  anfängf;  alsbann  wirb  bie  93rühe  über 
ben  Tübbing  angericbfet. 

*  la  Fayette. 

©6  wirb  ein  halbes  ’)>funb  93utfer  genommen/ 
bann  ein  halbes  ^)funb  ^utfer  unb  ein  Seibel  €0iilcf>* 
SDie  5Ki(cb  wirb  mit  ber  93utter  unb  bie  Hälfte  beS 
^ucfero  in  einer  ^afleroll  aufgefefct,  hierauf  wirb 
ein  halbes  $)funb  SWehl  gerührt/  unb  bamit  fo  lan« 
ge  fortgefahren,  bis  eS  fkif  ifh  aisbann  I ägt  matt 
eS  f aft  werben,  unb  rühret  bie  anbere  -{»äffte  3uc« 
fer  mit  fechjeljn  ©perbottern,  auch  etwas  Salj  ba» 
ju,  unb  fahrt  mit  bem  Stühren  wieber  eine  ganje 
Sffieile  fort.  3)aS  SEBeige  ber  ©per  wirb  ju  Schnee 
gefprübelt  unb  barunter  gerührt,  bis  nichts  mehr 
bon  bemSDBeigen  ber  ©per  ju  fe^en  ifh  TllSbannwirb 
ber  Tübbing  in  eine  Serbiefte  gebunben,  welche  eine 
Stunbe  im  SBaffer  gelegen,  unb  im  SBafier,  wel# 
iheS  wie  Jleifchfuppe  gefaben,  eine  Stunbe  gefochf. 
2luf  folgenbe  2lrf  wirb  eine  rofhe  Sagobrühe  6ür* 
3 uf  gemacht:  ©S  wirb  ein  93iertel  Sago  gewagten, 
unb  fefjf  ihn  mit  SDBafler  unb  fimonienfchalen  auf: 
nenn  eS  ju  fochen  anfängf  unb  fchon  etwas  flar  ge# 
ochf,  giegt  man  ein  Sebfel  rofhen  933ein  barauf, 
hut  fo  biel  Sucfer  baju,  bag  es  füg  genug  wirb, 
:erner  fimonienfcbeiben,  auch  etliche  Cöffel  3ohan« 
tisbeere,  unb  etwas  ganjen  frontet,  lägt  bie  ;©ru* 
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fee  focfeen,  bis  ber  ©ago  ganj  ausgequollen,  unb  riefe« 
tet  ifen  über  ben  Tübbing  an. 

!Ö2ongoIt>  *  ^ubbittg. 

^6  werben  abgefefeabte  SDJongofb  genommen/ 
foefeee  ße  meift  gar/  unb  auf  ber  9leibe  flein  geriet 
feeri/  fo  Diel,  baß  ein  Söurcfefcfelag  boü  wirb:  ffeul 
feierauf  ein  bierfei  ^)funb  gefcfemofjene  93uffer  unb 
feefeö  fftjer,  für  eki  unb  einen  fealben  j^reujer  ge« 
tie6ene  ©emmef  unb  etwas  ^uefer  baju,  welcfeeS 
man  alles  unter  einanber  reiben  muß :  aisbann  wirb 
eine  ‘Sortenpfanne  mit  33uffer  auSgefcfemiert,  tfeut 
bie  SOiongofDmaffe  feinein/  biinne  ©efeeiben  ©efeinfen 
gefefenitten,  unb  o6en  barauf  gelegt/  betreuet  es 
mit  ©emmelferofen/  unb  mit  gefcfemofjener  Söufter 
feegoffen/  unb  baeft  e6  gelbbraun,  hierauf  riefelet 
man  ben  SWongolb  #  Q)ubbing  in  eine  ©cfeüflef,  unb 
gefcfemofjene  33uffer  baju  gegeben,  ffs  iffe  bieß  eine 
wofelfeile  gute  ©peifc :  etwas  ©afj  muß  aber  ja  in 
ben  Tübbing  fommen. 

«£>trfen*§)ubbtng. 

©**  $funb  £irfen  genommen,  biefen  mit  SÄilcfe 
flättjfhtf  gef oefet,  lägt  biefe  falt  werben,  unb  rüferet 
aefet  ffger  unb  ein  gut  ©tücf  ©utter,  guefer  unb 
geflogenen  ^immet  baju,  man  tfeut  bieß  alles  in  ei* 
ne  anbere  ©{feüflef,  rüfert  es  reifet  burefe,  unb  läßt 
es  in  ber  Sortenpfanne  gelbbraun  baefen.  9J?an 
maefef  eine  9»efelbrüfee  auf  fofgenbe  2fr  t  barüber.  ff  in 
fealbes  ©eibef  Sföilcfe  genommen,  bas  ©elbe  Don  hier 
®9er*j/  ein  ©f mf  guefer,  ein  ©tücf  ganzen  ^immet, 
unbein  ©tücf  ganje  fimonienfefeale :  bieß  fprübelt 
man  falt  auf  j^ofelen,  unb  rühret  es  fo  lang,  biSeS 
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anfängf  ju  Fochen ;  afßbann  gi efjt  man  bie  «Brühe 
überben  Tübbing  unb  betreut  betreiben  mit  ^uefer 
unb  ^ininKt* 

SD?arF  *  $ufct>ing; 

^  wirb  für  neun  Pfennig  ©emmef  genommen, 
unb  bie  SHinbe  obgefebniften,  fobann  in  *Wild>  ge# 
roeidif.  Tlf^bann  fhut  man  für  ein  unb  einen  f)aU 
&en  $reujer  gezogenen  ^roiebacF,  fteben  ffger,  ein 
^a!6eö  Q)funb  gezogene  SWanbefn,  ^uefer  unb  £im# 
meü,  gefdwittene  «pomeranje  unb  ein  hafbeß  §)funb 
•Hinbermarf  baju,  unb  rü^rC  eg  unter  einanber, 
auch  rühret  man  efrcaß  gibeben  unb  Süöeinbeerl  l;in# 
|u.  hierauf  feget  man  einen  9lanb  bon  SStäffertor# 
:enfeig  in  eine  Xortenpfanne,  bäcff  ihn  in  ber  Xor# 
■«npfanne ,  unb  macht  eine  jftrfcb&rü&e  baju,  ober 
nan  i£f  ilpn  auch  ohne  93rühe. 

<£m  §3uDt)tng  mit  $irf(&6rd(je. 

Ungefahr  für  jroe^  ©rofehen  <5emme(  genom» 
nen,  bie  SUnbe  babon  abgefchnitten,  unb  in  SWilch 
Deichen  (affen,  unb  fnetet  biefefbe  burcf)  einanber. 
Wan  mufjftch  aber  fehr  nad)  ber  ©röße  ber  <5em# 
ne!  richten,  bamit  eg  nicht  ju  biefe  toirb ;  eg  mufj 
ncifjig  bicF,  bod)  fo  fein,  bafj  wenn  bie  @emme( 
nit  ben  (Jijern  gerührt  ift,  eg  bon  bem  (öffef  abläuff. 
Wan  rühret  feebß  biß  Hebender,  ein halbeß $funb 
irob  geflogene  SWanbefn,  ein  wenig  Butter,  ^irnmet 
mb  guefer,  auch  3'^*«  »nb  SLÖeinbeerl,  nebff 
traaß  «pomeranjenfehafe,  unb  wenn  eß  afßbann  notf> 
u  bünne  ift,  etliche  geftofjene^rciebatf  baju.  #ie r# 
luf  ffcut  man  eß  jufammen  in  ein  Xud),  »oelcbeß  man 
nwenbig  mit  (Butter  befebnüeret  hat,  unb  im  2£.af# 
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fer  citie  ©funbe  fochen  (allen.  £ur  35rühe  nimmt 
man  V>icc  ©ijerbotfer,  ein  ©(as  3Bein,  etliche  ©chnitj 
fen  fimonie,  gejfo(jenel3ftafronen,  ^uefer  unb^tmmef, 
ein  (Stücf  93ufter,  welches  im  9)M)l  umgewenbef, 
unb  ein  gutes  theil  ^irfcf)fafc.  9Ran  lafjt  es  mit 
einanbec  burchfochen,  unb  richtet  es  übet  ben^ub» 
hing  an. 

©ute  mürbe  ^aftefett. 

$fl?an  nimmt  ein  unb  ein  bierfe(  ^)funb  feines 
50?unbme(jl/  fchneibet  ein  9)funb  frifche  Sftutfer  bim 
ein,  mifchet  eö  unter  einanber,  unb  walfet  folcheS 
ein  wenig  ab,  hernach  fcblaqf  man  jwet)  ganje  ©tjet 
unb  3  ®otter  hinein,  6  l'öffel  boü  fauern  Diahm, 
unb  fo  bief  SEBein,  unb  ©alj  fo  bie(  genug  iffj 
man  arbeitet  ben  'teig  ab,  walfet  iljn  breitmahl  auS, 
fo  i(f  er  fertig. 

©uter  SButfertetg. 

5D?an  nimmt  ein  ^3funb  ?0iunbmehf,  theifet  es 
in  jweij  'Steife,  bon  ber  Raffte  macht  man  ben  teig 
an,  mit  2  ganjen  ©tjern,  2  ©Ottern,  4  fbjfel  bott 
fauern  9iahm,  2  ( öjfel  5Bein,  einer  9}u|j  groß  Q3u t» 
fer :  man  fallet  ben  teig,  unb  macht  ihn  mit  ber 
■Jianb  jufammen.  HBenn  er  eine  biertef  ©funbe  ab* 
gearbeitet  iff,  laßt  man  ihn  raften,  baS  übrige  SSlehf 
wirb  nach  unb  nach  in  ©ufter  Ijineingewalfef,  mit 
bem  anbern  teig  wirb  btefer  eingewicfelt,  ober 
hier  9Dfah(  auSgemaffet  unb  geflogen ,  fo  ift  er 
fertig. 
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Söufferpnffete  hon  (Sd&tfbfrtffen . 

febenbigen  (ScftiföfrÖfcn  ^ncfct  man  i^opf , 
Jüge  unb  ©cbroeif  ab,  mirff  fie  in  baßlBaffer,  unb 
lägt  fie  auObluten,  afäbann  übergebet  man  fie,  unb 
legt  fie  in  ein  ^rbfenroafier  ,  bag  bie  £aut  meid) 
iroirb,  unb  abgejogen  werben  fann,  bann  löfet  man 
fie  biegelroeis  fauber  auö.  Wagen ,  f  eher  unb  bie 
©alle  n?eg,  man  mu§  aber  2ld)t  haben,  bag  man  fie 
f»id;t  jerreiffe,  man  macht  fte  in  eine  Jrifafee  ober 
fimonienfog,  auch  fann  man  eine  gemifchte  ©pei$ 
bon  $arbiol,  Spargel,  €rbfen,  Champion,  Hvt'10 
fchocfenferne  unb  ^rebßfn'ÖDerl  machen.  Wan  ma* 
chet  bon  9$utterteig  eine  haftete,  bacFef  fte  leer 
mit  einem  ©erbiet  außgefüUf,  unb  gibt  bie  ©cbilb* 
fibten  nach  höriger  2irt  jugericbtet,  hinein,  unb  fo 
Jur  Safel. 

haftete  mit  23crfcf)tet>enem  gefdlft. 

Wan  nimmt,  einen  Kapaun,  ober  Snbian, 
Auerhahn,  ^oüarb,  «$>afen,  Diebhühner,  ober  roa$ 
man  n>ill,  fauber  gepult,  unb  lägt  e&  mit  Butter, 
SEBein ,  ©jfig,  SBurjel  unb  traute!,  forbeerblat*» 
tef,  fiittonienfchäfer,  ©etbürj  unb  ©afj  angefcen, 
hernach  machet  man  einen  guten  Jafd)  bon  ^albrf 
geifd),  ©pecf,  Reffen,  ©chunfen,  feber  unb  Wa< 
gen,  kapern,  ©arbeüen,  fimonienfchälern,©ennirj, 
3n>iebeln,  SXocfenbohl,  Bräute!  unb  ©alj.  3)iefen 
Jafch  läfjtman  angeben,  bernad)  macht  man  einen 
niirben  5eig,  fdjlägf  eins  bon  ben  Oberibäbnfen 
Jin,  oben  unb  unten  Jafch,  formiret  eö  nach  93e** 
fieben ,  bacft  folcheß  fcb'ön,  gibt  eine  ©oge  baran 
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bon  ©cßü,  ©arbeffen,  fimonienfaft,  ober  was  man 
wiff,  fo  iff  fle  fertig. 

fSutterpaftete  am  ffleifc&tage. 

SJJacbe  ben  SSufterfeig  wie  feßon  bewufjf,  unb 
walfe  ißn  auf  SRefferrütfen  bief  au$,  unb  ißn  auf 
bie  93afFetcnfcßüffeI  gefegt,  feßneibe  if>ti  mit  einem 
SRcffer,  ein  wenig  breiter  afs  bie  ©d>üfTef  aß,  be* 
fireicfie  ben  ‘Seig  fo  weit  afs  ber  Stanb  bon  ber 
©cßüffef  geßef,  mit  einem  abgefeßfagenen  ©p,  fege 
ßernacb  auf  ben  betriebenen  Stanb,  fo  breit  als  ber 
Sianb  ift,  wieber  einen  $eig  um  bie  ©cßüffef  ßeruni, 
ten^anb  wieber  mit  ffper  beließen,  ßernaeß  wteffe 
um  bie  #anbßerum  ein  ©erbiet,  fege  es  feßön  gfeieß 
unb  mitten  in  bie  ©cßüffef  hinein.  3?en  abgefeßnitte# 
uen  5cig  $ufammen  gefegt,  waffe  iß n  runb  auS,  fe# 
ge  ißn  über  ben  anbern'Seig  gfeieß  über  ba$  ©erbiet, 
ben  ‘Sei g  mit  einem  ßeifjen  Sföeffer  rings  ßerum  aß# 
gefeßnitten,  beffreieße  bie  ganje  ^affete  wieber  mit 
0;er,  (bu  mufft  aber  Hebt  geben,  boff  bu  ben  ©cßnitf 
nießt  berflreicßeff,  foitfl  geßet  bie  Q)affefe  nießtauf) 
rabfe  bon  übrigen  $eig  fingerbreite  ©treifef,  fege 
fie  berfeßieben  um  bie  haftete  herum,  unb  brüc* 
fe  mit  einem  ^ingrtßut  f  fei  ne  ©cßuppen,  unb  fe# 
ge  Oe  feßfängfieß  bajwifcßen ;  rabfe  ein  runbesftfec# 
tef  in  $orm  einer  0tofen ,  fege  es  oben  mitten 
auf  bie  haftete,  maeße  auf  bem  SDccfef  oben  unb 
ringsßerum  feßöne  gfeieße  ©cßnitte  brep  Ringer 
breit  bon  einanber,  befireieße  bie  Buffete  wieber 
mit  €oer,  baefe  es  in  ber  geßißfen  ^orfenpfanne; 
ßernaeß  feßneibe  oben  bas  runbe  95fatfef  weg, 
rimmt  bas  ©erbiet  fangfam  ßerauS,  afsbann  fülle 
bie  gemifeßte  ©peis,  ober  Stagotif  bgrein,  beefe  bas 
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abgefchnittene  331a’ffel  twieber  bar  auf,  unb  gi6  fte 
jur  Safel.  SDie  gemifchte  ©peiß  n>trö  affo  gemacht : 
5Kimtn3  £üf)nel  ober  2  lämmerne  3$rüfjefn,  ober  2 
lämmerne  ^ernbef,  waß  bu  willfl,  nimmfl  bu$üh* 
nel,  fo  fcbneibe  fie  in  4  Steife,  bie  üBrüfjeln  aberob.’r 
•fternbel  ju  ©tücfefn,  ^ernacb  bünffe  fte  im  Butter  : 
wann  fte  gebünff  ftnb,  fo  flaube  brep  £öffel  tfftebl  t?or# 
aii/  lafj  eß  noch  ein  »wenig  btinflen,  rhu  ein  unb  ein 
halb  ©cb’öpjlBffel  ^inbfuppe,  ein  wenig  $9»ußfarblti<* 
fbe  unb  ©affran  Daran,  unb  ftebe  eß,  julef?t  bünfre 
in^utterunb  grünen  ^eterftf,  ^^ampion/.  überfotre* 
ne  5i'auli  ober  ©pargel,  ober  gebünfle  grüne  i£rb* 
fen,  wie  eß  bie  3«^  gibt,  gebacfen  ober  gefoffene 
fieine  ©emmelfnßbef,  im  ©aljwaffer  überfofüeneunb 
außgefötfe  $rebfen,  lege  aüeß  barein,  laf?  eß  noch  ein 
9)aar  ©ub  aufmachen,  unb  gib  ed  in  bie  >])ajlete. 

S8u((erpaffete  am  ftajlfage. 

9Jiad)e  biefe  wie  Porter  bie  ^feifchtag  #  Butter* 
paflete,  aber  anflatt  bem  pfeife#  nimmt  einen  in 
©aljmaffer  überfottenen  Rechten  ober  ©chilbfröten: 
biefe  mache  in  ber  93utterfo£,  unb  giefje  baß  obige 
alleß  barein. 

^lüftet  fpafteten. 

9)?an  flicht  Don  folchem  “Seig,  »wie  ju  ben 
Jleifchpafleten,  runbe  ©tücfen  ab;  afßbann  lä§f 
iian  frifche  SButfer  in  einem  Steinbel  fchmefjett, 
limmt  fte  Dom  Jeuer,  unb  tl?uf  Tluflern  hinein  mit 
,ttwaß  ©emmelbrbfef,  SfRußfatblüth*  unb  finionien* 
aff/  rühret  eß  unter  einanber,  leget  eß  auf  beit 
£eig,  unb  wieber  ein  ®latt  ‘Seig  Darauf  gelegt, 
oelcheß  in  ber  OJlitte  etwaß  aufgefchnitten  ifl,  he# 
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^reicht  fi*  mit  bem  ®c(6en  bon  einem  ©tj,  unbbacff 
fie  in  ber  ^orfenpfanne  auf  einem  mit  Stifter  befleiß 
ebenen  Rapiere. 

ftleitte  filcifcf)paß(tcn. 

wirb  ein  ^)funb  ?Dlehl  genommen,  ein  aßein* 
gfasaßaffer,  ein  wenig  ©alj,  ein  ©9  unb  eintöffef 
^Branntwein:  biefeS  rühret  man  langfam  burch  ein* 
anber,  barnach  rollet  man  es  ganj  langfam  unb  legt 
eö  in  bieSHunbung  jufammen.  ©onochfhut  man  ein 
5)funb  auSgewafcbene  unb  abgetrocfneteSButfec  böiy, 
unb  macht  es  mit  ber  ©utter  fo,  bafj  man  fie  jtvi* 
fyen  ben  Xeig  legt  :  hierauf  läßt  man  ihn  eine 
Sßeile  flehen,  rollt  ifjn  barnad)  in  bie  Cänge  unb 
feblägt  ifjn  an  bepben  ©nben  jti.  ®ie#  r^ut  man 
feebß  üJlabl,  hoch  jebeS  9Ra(jl  noeb  einer  anbern  ©eite. 
SDaö  ^leifcb,  welches  in  bie  haftete  f'ommt,  mufj 
magereö  5?albj?eifc&  ober  ©cbroeinjieifcb  fepn,  unb 
mit  etlichen  ©chaloften  ganj  flein  gebaeft  werben. 
Tllöbann  fommt  gefebniffene  Q3eterftl,  SKilch,  gehaefv 
ter  ©peef  unb  Pfeffer  baju,  oueb  geriebene  ©emmel 
unb  ein  (£9 :  ber  teig  mufj  hie  SDicfe  eines  $h<*' 
lerS  haben,  ©onacb  roerben  bie  hafteten  mit  bem 
aReffer  runb  gefebnitten,  ober  mit  einem  »Bierglafe 
öusgeflochen,  bas  Jleifch  wirb  in  ber  SÜftitte  barauf 
gethan,  mit  bem  ©eiben  bom  ©9  betrieben  unb 
gebaefen. 

Sttürbe  §Jafiefe. 

Tluf  baS  95ret  ein  Q)funb  9J?unbmehl  genom# 
Uten,  fct>netöe  ein  halb  ^funb  ©utter,  ober  ein  halb 
^)funö  <6cbmal$  barcin,  arbeite  eS  mit  bem  aßal* 
ter,  unb  reibe  eö  auch  mit  ber  £anb  gut  unter  ein# 
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nnber,  fnf;e  eß,  jroeg  ganje  ©t jer  ln  einen  £afen 
gefcblagen:  auch  ba^u  bie  üottec.  ©ib  breg  üoeb* 
löffel  guten  9tabm,  6  ©fjlbjfel  SBein,  unb  4  ©(3* 
lbifel  poU  frifdjeö  $Baff?r,  mache  ben  Xeig  mit  bie* 
fen  ab,  arbeite  if?n  gut,  la§  ihn  eine  biertel  ©tun* 
be  rajlen  :  alßbann  roalfe  ihn  recht  biinn  auß,  fcbla* 
ge  ihn  auf  jroeg  5l;eife  jufammen,  fchneioe  ibn  itt 
ber  'Dritte  über  quer  bon  einanber,  roalfe  einen  ^eif 
auß,  lege  ihn  auf  ein  ^Mattel,  fchmiere  ihn  in  bec 
iHunbe  herum  mit  einem  abgefchlagenen  ©9,  roalfe 
be;j  anbern  X^eil  auch  auß ,  fdjneibe  ein  (ingerbrei* 
teß  (Streifei,  lege  eß  auf  baß  ©efebmierte,  mache 
einen  ftafd)  bon  einem  fälbernen  mit  ^roiebel  unb 
Specf  gebünften  <Scf)ni£el,  fdjneibe  eß  flein,  nimm 
2  ober  3  außgelöfte  ©arbellen,  {imonienfebäler,  ein 
ibenig  ji'apri,  alleß  Flein  jufammen  gefebnitten,  ben 
öoben  mit  abgefebiagenen  ©gern  betrieben,  gi6  auf 
)en  ‘Seig  am  SHanb  bie  Hälfte  bon  $afch  hinein, 
freidje  eßfcbbnauß  einanber,  lege  gebünfte  tauben, 
)ber  gebünjleß  $?olibratel,  ober  maß  beliebt,  bar* 
in:  ben  anbern  Jafd)  ffreiche  übet  baß^leifch,  le* 
ie  (imonienblatter  barauf,  roalfe  ben  anbern  ‘theif 
teig  9ftefierrücfen  bief  auß,  lege  ihn  über  baß  $leifcb, 
iaß  er  bem  ‘S.eig  gleich  ifi,  febneibe  baß  übrige  roeg, 
»erreiche  bie  ganje  ^ajfefe  mit  ©per,  hernach  mache 
>en  Auftrieb,  bann  baß  üßanb  herum  unb  ©faffeltt 
'arauf  auf  biefeßSüfcberl;  unb  obenauf  eine  febüne 
ftofe,  oberrcaß  beliebt,  beflreichc  aüeß  gut  mit  ab* 
efchlagenen  ©gern;  baefe  eß  gegen  fünf  Sßiertel* 
runben  in  ber  gehißten  l£ortenpfann  femmelfarb, 
tache  eine  gute  ©00,  I aß  einer  9tu§  gro|j  ©chmalj 
1  einem  SHeinbel  hei£  roerben,  nimm  2  fleine  jVocb* 
jffel  SOlehl  baran,  unb  mache  eine  gelbliche  ©inbrenn. 
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nimmt  audgelbfte  unb  gefchniffene  Sorbetten,  cm  we# 
nig  fimonienfchäler,  flein  gefcbnittenen  grünen  fye* 
ferfil  unb  ^webel,  etwad  bon  bcr  33ei§e,  wo  bie 
tauben  ober  9)Mbratel  gebünft  (jat,  gib  cd  in  bie 
CSinbrenn,  bic  übrige  Slin&fuppe,  unbeinen  j^ochlöf# 
fei  bott  5ftild)rahm,  lag  ed  gut  fteben:  wenn  bie  Q)a* 
ffete  gebaefen  ifi,  fo  fchneioe  fic  oben  auf,  unb  fchüffe 
bieSog  b'nein,  lege  ben  3>ecfel  barauf,  unbfoijlfte 
fertig.  33on  biefem  Xcige  maebt  man  auch  bie  Sa jfe* 
rollpoffete;  biefe  fchmiere  mit  Sßutter,  unb  bcflreuc 
cd  mit  Semmelbrofeln.  f 

Q3a^ete  »om  (Stocffi'fcfje. 

(?6  wirb  ein  ^opf  genommen,  ber  bier  9)?ag  (jäff, 
in  betreiben  tfyut  man  fo  Diel  burchgejiebte  2lf<be, 
bafj  er  halb  boü  ijt,  unb  gieret  iljn  bott  fliefjenbeö 
SBafferan.  $Die§  mu§  fo  lange  Pochen,  bidbiefauge 
febarf  iff ;  aldbann  gieret  man  bad  SBajfer  burch, 
unb  labt  ed  Palt  werben,  fprenget  hierauf  ben  ©toef# 
fifcb  ein,  unb  f'lopfet  ibn  recht  mürbe,  legt  iljn  in  bie 
lauge,  unb  befc&weret  ibn  mit  einem  ©tein,bid  man 
fielet,  bag  er  weich  ifh  SDarauf  mafdjt  man  iljn  ab, 
unb  labt  i(>n  noch  etlicheStunben  im  ^Baffer  Pochen. 
Üldbannfe^ef  man  iljn  Palt  an  bad  ^euer,  fowiecc 
ju  Pochen  anfttngf,  wirb  er  abgenommen  unb  in  einen 
©urchfchlag  gef^an,  bag  bad  $Ba)Ter  rein  ablauff, 
worauf  bie  ©reifen  unb  bie  ^aut  rein  audgefucht, 
ber  ©toefgfeh  Plein  gejupft  unb  ein  wenig  ©afj  bar# 
auf  gejlreuet  wirb,  welched  ftch  recht  burchjieben  mug, 
unb  in  eine  ©chüffel  gerban  unb  jugebeeft  wirb.  9iutt 
wirb  bon  guter  weiger©emmel  bieDiinbe  abgefchnif' 
ten.  Die  ©chmoUen  ju  Scheiben  gefchnitten,  unb 
3W;m  baraufgegoffen.  hierauf  macht  man  bon  fei' 

nem 
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itfrtj  $ßei§enmel?f/  einem  €i einem  ©iafef  SBeiir, 
unb  ein  wenig  ißrunnenwaffer  einen  feinen  'Seig,  wiegt 
brep  oierfei  Q)funb  auögewafcbene  ©uffer,  waifct 
ben  £eig  unb  bie  ©ufter  bajwifcben/  unb  f/appet  e$ 
immer  über/  baß  eö  Olatterid)  wirb/  wie  man  33ur» 
terteig  macfcf.  TliSbänn  roüct  man  ein  ©fatt  bon  bie? 
fern  £eig  au$,  unb  fegt  um  bie  ©cbüjfef  einen  SHanö 
bom  Jeige/  unbfcbneibet  üjn  mit  einem  ©iefler  ecfig 
auö.  Sü>ie  <ScöüflTef  furnieret  man  in  beredte  mit 
35utfer/  unb  iegt  eine  £age  ©rocfftfc^  in  biefeibt> 
(freuet  ein  wenig  Pfeffer  barauf,  unb  legt  l?in  unb 
mieber  ein  SSröcfel  Sutter  bajwifcben.  hierauf  tljut 
man  Pon  ber  eingerüfjrfen  ©emrnei  barauf/  bann 
wieber  ©tocfßfcb,  fo,  baß  brep  SOJafd  ©tocfßfcfj,  unb 
jwepSKafji  etngerüfyrfe  ©emmel  fömmt :  in  bereifte 
fafjet  man  eö  etwas,  unb  juletjt  muß<5tocfßfcb  oben# 
auf  fommen.  9Benn  auch  etwas  Staljm  üörig  bleibe, 
o  gießet  man  iljn  mit  in  bie  ©djüjfef.  (Sooann  macht 
nan  bon  bem  ‘Scige  einen  £ecfel,  bedreicbet  benfei# 
>en  mit  bem  ©eiben  Pom  ©p,  unb  fe$t  bie  (§cbü|Tef 
n  bie  Sortenofanne/  in  weic&er  bas  ‘torfenbiecb  1  ie* 
len  muß.  S0?an  tfjuf  aber  erd  in  biefelbe  etwas  grauen 
5anb/  etwa  einen  Ringer  Ijocb,  hierauf  legt  man  ein 
3apier,  auf  biefeS  bas  ‘Sorfenblecb/  unb  auf  bas* 
pbe  bie  ©ebtiffei.  Oben  in  bem  SDecfei  macht  man 
ine  fleine  Öffnung/  baß  man  feljett  fann,  ob  nocf> 
lafpm  genug  barin  ifi,  fond  fann  man  bui  d)  einen 
ünnen  Trichter  noch  etwas  9lal?m  naebgießen.  7116* 
ann  wirb  bie  badete  in  ber  "Sortenpfanne  langfam 
ebaefen,  unten  müffen  febroaebe/  oben  auf  bem  SDec/ 

I  dauere  $oljien  fepn.  ®3cnn  bie  gar  id/ 

nimmt  man  ße  aus  ber  5 orfenpfanne  /  febneibet 
kn  eine  9tunbung  in  ben  ®ccfei,  unb  fpeiji  ß$ 
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$(eic6.  23iefen  9)erfonen  ifi  tiefe  <SüocFftTc©pofTefc 
mit9lahmbrühe  eine  JDcltcnfeffe.  SDian  muggebmit 
bem  ©afje  bccfelbett  n ach  her  Üßucter  richten :  ifl 
fcicfel6e  faljig,  fo  wirb  nur  wenig  gefaben  ;  ifl  bie 
dürrer  06er  füge,  fo  fallet  man  etwas  mehr,  unb 
folget  lieber  erfl  ben^ifeb.  £wifcben  j'eoe  tage  $ifc& 
muß  etwas  Puffer  gefegt  werben,  benn  fcer  ©toef# 
fj|cb  ifl  eine  ©peife,  bie  9$utter  erforbert,  wenn  ge 
gut  febmeefen  foll.  SBenn  man  anriebtef,  gibt  man 
no(b  etwas  9tahmbrühe  mit  bem©efbcn  bom©n  ab# 
gefprübdtmitberum. 

fßuDbittfl  toott  . 

w  SBenn  ber  ©tocfgfcb  gehörig  gefoebt  unb  bie 
©raten  auSgcfucbt  gnb ,  fo  wirb  felbiger  burebge» 
febnitten,  bann  üßuffer  ju  Stofem  gerührt,  in  ®ii!c& 
geweichte  ©emmef,  feebs  biß  aebt  rohe  €$er,  etwa« 
©ewürj,  $?uSfatenbfumen,  etwas  gebaefte  ©d)a< 
loffen,  bann  alles  bureb  cinanber  gerührt ,  etliche 
Xöffef  Dtabm  ober$iifcb,  jufegt  ben’Sfodfgfcb,  bann 
baß  ©ebaefte  jufammen  in  eine  ©erbietfe  getban,  wef# 
cbe  borber  in  foebenb  5H3aj]er  nag  gemacht  worben, 
«nb  bann  gar  gefoebt. 

Tübbing  pott  (Spinat 

9)?an  focht  ben  ©pinaf  weicb  unb  haeft  ihn  f  fein, 
bann  rühret  man  S3uffer  ab  unb  febfaget  feebö  6i$ 
acht  ©per  hinein,  auch  eben  fo  oief  hart  gefoebte  unb 
flein  gebaefte  ©ner,  in  TOcb  geweichte  ©emmef,  unb 
bann  Den  gebaeften  ©pinot,  rühret  alles  gut  unter 
cinanber,  rbuf  etwas  ^JJuSfatenblumen  unö  ^uefec 
baju,  unb  fallet  es  aebörig ;  bann  beftretebf  man  eine 
©eroiette  mit  fafter  äßutter,  fegt  fie  mit  ber  SWaffr 
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in  eine  ©afferolfe,  6inbef  fie  mit  ^inbfaben  511,  giegf 
foebenbeß  ^Baffer  barauf,  unb  fa'gf  eß  eine  gute  <5tun# 
be  foeben.  3)ie  ®oge  baju  fann  man  von  ©utfec 
mafitn,  efwaß  Sfttehf  barunfer  rühren,  eine  ganje 
3wie6el  unb  ein  wenig  ©ewürj  baran  fhun,  unb  ec» 
n>a6  fein  gehabten  gar  gefoebfen  ©pinaf  baju ;  bie# 
fe6  rühret  man  mif  fügen  9tohm  ab,  unb  gi.gt  fie 
bepm  Anrichten  ü6er  ben  Tübbing  her.  gur  ^eit,  wo 
jtafianien  ju  hoben  ftnb,  fönnen  ge,  wenn  fte  retn 
gemaebtunb  flein  gehaeft  jtnb,  mic  baju  genommen 
warben  j  auch  fönnen  geljacfCe  .ftcebßf&wänje  ba^u 
fommen. 

9>oupcfon  mit  einem  mx  Sfrefyt. 

Nehmet  einen  £ecbt,  febuppet  benfefben,  jiehet 
bie£autbabonab,  macht  baß  jleifcb  bon  ben  ©rä* 
Cen,  ^aeft  eß  fiein,  thut  ein  gut  ©tücf  ©utter,  ge» 
fio^ene  9Äußfafenbfumen,  Pfeffer,  ©alj,  gehaefte 
^)eferftlie,  ©per  unb  geriebene  ©enimef  baju  ;  fyatfet 
«ließ  bureb  einanber/  unb  macht  eß  auf  ben  9?anb 
einer  jinnernen  ©cbüfiel ,  wenn  felbige  mif  ©elbett 
bon  ©pern  betrieben  iff,  jwep  ober  brep  Ringer  h®<b/ 
naebbem  man  viel  Jorce  \)at,  ftreicbf  eß  mif  einem 
warmen  SBafier  glatt  unb  auch  bunf ;  fügt  biefen 
SHanb  in  einer  ^ortenpfanne,  worauf  nur  oben  ge» 
Iinbeß  fteuer,  efwaß  anfroefnen.  hülfet  biefen  Staub 
mif  einer  fertigen  unb  wieber  faft  geworbenen  Jri* 
fafee  bon  jerfebnittenen  jungen  Hühnern,  jungen  £au* 
ben,  £amm*  unb  $alb|?eifcb,  welcbeß  man  will,  ge* 
Mochten  Lorcheln,  ber  £ecbtßleber,  .ftrebßfcbwänje, 
eingemachten  ©hontpionß/  ftleifcbfnBbefn,  Souilion/ 
eine  ganje  gmiebel,  Pfeffer,  SWußfatenbfumen,  eit» 
fof&t«hi«tt,  ©aty,  Ärebßbutter ,  worein  ein  we* 


nig  ^JJefcl  gerüfjrt  twrben ;  fofjf  eß  06«  triebt  ju 
nmcb  Soeben.  5ö<rnn  Da«  grifafee  eingelegt  worben 
ijf ,  giefjet  bon  ber  ©0#  barüber,  ba§  f»e  fo  eben 
über  baß  gleifd)  fab**/  betreuet  fo  wol?i  ten  SHanb 
alß  baß  gleifcb  mit  geriebener  ©emmel,  unbbaeft 
ee  in  einer  Xortenpfanne  ober  ©aefofen.  ©ie  übrige 
©offegebt  ba$u,  wenneß  jumXifcbe  gebi acht  wirb: 
man  fann  auch  ftatt  beß$ed)tß  einen.^arpfen  nehmen. 

ipotipefon  »ott  Üteif?  unfc>  fta'ISerfdfjett. 

$)lan  fodj t  ben  9iei|j  mit  SDiild),  einem  ©tücf  (?cV 
fronenfebafe  unb  ^iromel  gan$  biff,  unb  tfy uf  etwa« 
©uffer,  geriebenen  unb  fccbß  biß  acht  €pet 

baju;  alßbann  legt  man  bie  OTberfüfje,  nad)bemfie 
borljer  wei«b  geformt,  in  eine  ©cbiiffel,  gibt  oie  klaffe 
bon  i)teif?  barauf,  bebeeft  eß  eine  ©tunbe,  unb  rieb* 
tef  eß  warm  an.  Um  bie  ©cbiiflel  muß  ein  3tanb  bom 
garten  $eige  gelegt  werben. 

Tübbing  bott  tfrc6$. 

©aß  gleifcb  bon  fecbjig  abgefoebten  ^rebfen 
wirb  fein  geljacft,  unb  bon  ben  ©ebalen  brepbiettel 
Q)funb  j?re6ßbufter  gemacht.  <5in  Q)funb  SHeißgried 
wirb  in  SDWd)  ganj  bief  abgefoebf.  93on  berjTrebß* 
butter  rühret  man  ein  balb^funb  ,«u  Slabm,  feblägt 
fedrß  ganje  unb  acht  ®t)<rbotter  Ijinju,  uudj  ftwaß 
©Jußfafenblumen  unb  Sftafj ;  bann  wirb  bei'  9teiß 
wnb  ^rebfe  batunter  geiiiljrf.  ©amt  wirb  ein^udt 
ober  ©erbiette  mit  gut  unterlaufener  ©ufter  befhü 
eben,  mit9tojtnen,  $tarf  unb  Zitronat  6effreuet, 
fo  in  eine  tiefe  ©cbüfjel  gelegt,  unb  bie  ?ÜRaflfe  f)in* 
ein  getban,  baß  'Sudifejl  jugebunben,  aber  nicht  ju 
biente  über  bie  2Ra|]c  (  bamit  fie  jum  2lbquirlen 


SKaurn  bat.  <£>o  wirb  eß  in  Bouillon  ein«  b<il6e  ©tu»# 
be  gefocbt,  unb  folgenbe  ©ofjc  Daran  gegeben :  §ftan 
Idfjf  feebß  €t)botter  mit  ein  halb  9Ra§  SEÜilcb/  ^ucPet 
nach  Q5elie6en,  unb  einem  ©tücfe  93ani(Ie  unter  bet 
ffdnbigem  9torfjren~bicflicb  metben* 

gjubbtng  t>on  £ec&t. 

Sftimm  einen  etwaß  großen  $>ecbt/  febuppe  ibn, 
itttatbe  baß  $leifcb  bon  ben  ©täten,  ^aefe  eß  nebf!  ei# 
iiiem  guten  ©tücP  Puffer  Pfein,  ffcu  eß  in  eine  tiefe 
fesbüffef,  fd^fage  baju  acht  ganje  ©per,  unb  noch 
öd)t  Stybotfcr,  tfjue  geliehene  SOhißPafenblutnen , 
iTOÜrjTicf)  gefebnitfene  Zitronat,  grofj  unb  fieine  fHojt* 
nen,  feingel)acPfe§itron?nfcbafert,  SKa^m  ober^Rilcb, 
geriebene  ©cmmel  unb  ©alj  Da ju ;  rüljre  eß  gut  bureft 
einanber,  febmiere  eine  Jorme,  ober  in  ©rmang# 
ilungberfelben,  eine  tiefe,  aber  nicht  weite ,  beginn* 
te  (£afferoüe  mit  Paffer  ©ufter  fett  auß,  ffreuebar* 
auf  fein  geriebene  ©emmel,  tfjue  biefeß,  unb  bacPe 
eß  in  einem  S3acPofen ;  ober  eß  Pann  auch  in  einer 
Serbietfe  gefoebt  werben,  wie  baß  borige.  SOiacbc 
»eine  ©oßebaju  bon  in  95utter  braun  gerbfletem  9Jte bf, 
worunter  ein  wenig  SBein,  kapern,  Pfeine  SHcfinett 
Ijnb  Sitronenfcbetben  gef^an  werben.  SÖlan  Pamt 
:iucb  bon  anbern  ©ewürj  ober  (Jffig  baju  gieren/  unb 
inenneß  nöffoig  ift,  noch  3u^cr  ^niu  tf?un  ftodft 
tian  fefbigen,  fo  nimmt  man  anßatt  beß  braunen 
SRe^lß,  weißeß  3Refcf. 

©nglifc&e  ^ofengett. 

SHimm  ein  hafb  $funb  ©aljbutfer,  wafebe  f?e 
mb  reinige  fle  ju  Schaum ,  hier  ganje  €rjet  unb 
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imt)  ©off«,  ein  halb  $funb  flar  geflogene  «JRan* 
beln,  worunter  etrcaö  bittere  fmb;  bie  Sttanbeln  »er# 
ben  mit^ofenwofier  geflogen,  ein  halb  $fUnb  flei# 
ne  «Hofmen,  für  fechß  Pfennige  <5emmef,  blog  beren 
Krumen  in  9Rilch  geweicht  unb  berb  auOgebrütff, 
eftt>nß  3ucfer  unb  3immet,  furniere  bie  ftprme  mif 
S^utfer  miö ,  baefe  fie,  unb  gib  eine  2Bein*  ober 
SRahmbrühebaju. 

§3öflefen  »on  Karpfen. 

SBenn  ber  .Karpfen  gcfc&iippf  ifl,  nimm  i$n 
öuß,  fchneibe  ihn  in  Sfücfe,  reibe  i^n  mif  Salj,  fri# 
feften  forbrerblätfern  unb  ©e»ür$nelfen,  leg  ihn  in 
ein  reincö  itbeneö  ©eflhirt,  giege  2ßein  barauf,  bag 
er  gan j  bebeeff  »wirb,  unb  lag  ihn  eine Sftocht  barin  lie# 
gen.  2ll6bann  mache  einen  guten  SButferfeig,  lege 
auf  ben  Stoben  ber  Schüflel,  bie  bu  jur  hafteten  eh» 
men  »will fl,  eine  Schichte  SSutfer,  unb  j»ep  Stücf# 
eben  eitf.enbof*,  bag  ber  tfarpfe  nicht  anflebt,  lege 
«bn  baraufne6fl  ©ewurj  unb  Solj,  betfeSButferteig 
barüber,  unb  lag  bie  $aflete  gar  barten.  Unterbefl 
fen  nimm  ouögemafchene  l&ufter,  gitronenfaft,  <£i* 
tronenfchale,  Spanifchen  SÖein,  ©?u6fatenblumen, 
genebene  Semmel,  etwas  »eigen  Pfeffer,  unb  lag 
eg  jufammen  burchfochen;  fchneibe  bie  ^aflefe,  wenn 
fte  noch  in  ber  Pfanne  ifl,  auf,  gieg  bie  Soge  hinein, 
beere  eä  »ieber  ju,  unb  lag  eä  jufammen  burchfo# 
men,  ©ie  übrige  Soge  gib  befonbers  boxu  auf  ben 


26z 


gjaffefe  bon  £e<|f. 

Sttimm  einen  jlarfen  £etbf,  fdjfag  iljn  tobt, 
fcbneibe  mif  einem  fcbarfen  Keffer  £aut  unb  ©diup# 
penauf  ein  €0?af?l  ab  j  fcbneibc  baß  ftleifcbbon  bem 
£Kücfgrof^)e ab,  unbnimmbaß,  maßefma  ncch  bar  an 
:  bleibt,  mit  ju  ben  ©efüüfel.  ©uche  alle  ©reifen  forg# 
faltig  fcerauß,  iinb  falje  baß  ^Icifch.  2ilßbann  mache 
auß  einem  guten  iöutrertdg,  ober  mürben  Xeig  bie 
1  9>ajfete,  fbue  ben  Jafcb  unb  ben  ftifch  hinein,  bebec* 
i  frben  oberen  ftafcb  mif  außgemafeftener  SSutter,  unb 
tbefefHgebie  haftete,  mie  gewöhnlich.  ©ollfieabec 
auf  einer  ©cbüffel  gegeben  roerben,  fo  mirbnur  boß 
S5Matt  baraufmobl  berroahrf;  alßbann  tnirbfie  eine 
halbe  ©funbe  in  ben  £>fen  gefeßt,  unb  mif  einer  gu# 
Wen ‘Brühe  bon  SÖufter,  ^efcrftl  unb  Zitronen  ange*> 
Uirfjfef. 

&a|Tefe  t>ott  cjefodjfctt  unb  aefiacffeit 
(gchinFen. 

33?an  nehme  ein  <$fücf  bon  einem  falten  gefoch* 
fen,  geräucherten  ©chinfen,  foleheß  ermaß  flein  grob# 
lief)  gefjaeff,  angemengt  mit  3‘mntet,  3ul^er/  ein 
menig  meinen  Pfeffer,  eingemachten  0tronenfchaIen 
anb  efmaß  geflogenen  ©p^cf  in  einem  Blätterteig  £it 
’iner  ^afbetc  berfertigt  unb  gebaefen. 

Spatfefe  t>on  $rcb£fa ree. 

SWan  mufjeine  2fnjabli?rebfe  orbinär  abfoefien, 
tie  ©chmänje  unb  baß  ftleifd)  auß  ben  ©oberen  rein 
jerauß  machen,  auch  eftt>a6  bon  anbern  Jifcben  jur 
Berlangerung  mif  £ülfe  nehmen,  unb  eine  feine 
farce  babon  machen.  33on  ber  Hälfte  $rebßfchale»i 
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fonn  man  efwaö  JTrcböbufter  machen,  unb  fte  falf  mit 
in  bie  ftarce  r^uf,  Pon  ber anbern  pälfte  aber  ein  we* 
nig  fraftige  -ft  rebßf'ouillige  machen  j  alöbann  macht 
man  eß  ferner  in  allen  SfücFen  wie  eine  Tlufternpaffe* 
te.  SBenn  bie  ftaree  mit  feinen  Sachen  einpaffirr  iff, 
fo  wirb  bie  paffere  mit  Blätterteig  Perferfigt,  mit 
gufer  Tlufficht  gebaefen  ,  unb  bepm  Tlnrichten  bie 
jvrebßfouilligebagu  getljan. 

©cmmelpubhtng. 

treibe  ein  93ierfing  «Butter  ober  gufeß  Schmafj 
recht  pflaumig  ab/  rühre  Pier  gange  (?per  unb  einen 
®otfer  nach  unb  noch  barein,  unb  gib  barunfer  abge» 
frie6cne  gewürfelt  gefchnirtene  Semmel/  welche  in 
SOiücb  geweicht  unb  gut  außgebriieft  worben/  bann  um 
iwet>  H’reujer  blofrficfc  gefchnitfene  «fllanbeln,  um 
gwep  jvreuger  langlichgefcfcnitfenc  unb  Pom  tfern  auß* 

,  gelöfle  gibeben,  unb  um  jwetj  flreugerSBeinbeerfn. 
Schmore  nun  einen  Reefen  mit  Butter  unb  betfreue 
tyn  mir  Semmelbröfeln,  fülle  baß  berührte  hinein, 
^c.  *&M  ,n  •Öf™-  er  gebaefen,  fo  nimm  ro« 
toenäöew,  laffe  i^n  mir  einem  Srücf^ucfer  lieben, 
gieß  ihn  bann  über  ben  Tübbing,  fleUe  ihn  in  Ofen/ 
«nb  1  a0  ben  $Ö3ein  recht  einfaugen. 

€tbdpfclftyailetettt'  I 

@ib  in  eine  «Kein  Stücf  «Buffer,  faß  ihn  gerge, 
he«/  gib  ein  Seibel  grüne  (Jrbfen  barein,  loffe  f.e 
jfcb'ön  meid)  bünffen,  bann  gib  würflid)  gefchnittene 
©championß  bagu,  liebe  einen  Obergnum  recht  weich, 
gineibe  ihn  gewürfelt,  fhue  ihn  unter  bie  £ rbfen  unb 
gchampionß  /  fchneibe  gwölf  überfottene  Icimmerne 
«önipelnbimiitfer,  fa-gi  eßunbbünpe  eß  recht  gut/ 
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gib  ein  wenig  9)iUßfafcnbfiifße  fleüe  eß  Pom  $eu» 
er  unb  loffe  eß  außfüßleu,  S$)ami  fchlage  ^wep  ©per» 
botter  barein,  riifrre  eß  gut  um,  unb  la(j  eß  flehen ; 
biefj  ifh  baß  Ragout.  9iun  feße  in  einem  £afen  acht 
©rbapfelju,  laß  fte  wie  ein  weitfceß  ©p  fteben,  feibe 
fle  aß,  fthäle  bie  £autab,  unb  fchabe  bie  ©rbcipfel 
ntif  einem  9)?f flfer  auf  bem©chneifcbref,  gib  um  einen 
ßalben  jfreujer  in  2ßaffer  geweichte  (Scmmelfchmol* 
!en  barunter,  fchneibe eß  redht  fein  jufatnmen,  bann 
treibe  ein  Pierte!  «pfunb  Butter  in  einem  SBeibling 
recht  fein  ab,  gib  baß  ©efchnittene  hinein,  rüßre  eß 
5ut  ab,  fcfefage  Pier  ©per  unb  einen  3>otter  barein, 
>errüßre  eß  roofol,  bann  belege  bie  Jafd^fchüfferln 
nit  Sufterteig,  welcher  aber  etwaß  großer  alß  bie 
Sthüfferln  fepn  muß,  jwicfe  ben  Seig  um  unb  um  auf, 
llöbann  gib  einen  löffel  poll  Slagouf  barauf,  unb 
iberfireicbe  eß  mit  bem  ©erüßrten  fchön  hoch.  3)ann 
d)fage  Pon  jwep  ©perflar  einen  feffen  (Schnee,  befirei# 
bebieQ)aRefeln  bamif,  betreue  fte  mit  gucfer,  unb 
'acfefielangfameineSBiertelffunbc  in  ber  gehörigen 
£orfenpfanne. 

9Ja(?efe  oott  Sfepfefa  auf  SBdhmifdje  2lrf. 

SDie  Äpfeln  werben  gauj  weich  gebraten,  abge-i 
i)ält  unb  mit  bem  Hefter  außgefchaben ,  tßue  ein 
Saar  abgeflopffe  ©perbotter,  gejfoßenett  gimmef, 
urchgefiebfen  gucfer  baran,  rüßre  eß  wohl  unter 
inanber.  ©chneibe  ©cmmelfehnitten,  6efireiche  unb 
rgebiefe  ftafcf)  barauf,  unb  bebecfe  fie  mit  anbern 
Bemmelfcbnitten ,  wenbe  fte  in  einem  bünnen  Pon 
:pern  unb  feinen  SJÄeßl  gemachten  $eig  um,  unb  f* 
arte  fte  in  ©chmalj  fchön  gelblich  ßerauß, 
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Sßott  twfd)«benen  Sßanbelit. 


<lfyern>flnt>efa. 

^aflfe  in  ber  Stein  JÖSafier  lieben,  fchmtere  bie  UBan# 
befn  mit  ©ufter,  fchlage  in  jebeS  ein  0tj,  falje  cd 
imb  (affe  in  bem  ftebenben  SBaffer  lieben,  biö  fle  feff 
ftnb,  bann  fege  man  fte  auf  bie  ©cbüffel  hetauS,  mache 
©arbeücnfofj  bariiber,  laffe  biefe  aufficben  unb  richte 
(ie  an. 

(Schafott)  tutbeln. 

©difage  hier  0per  eines  nach  bem  anbern  in 
ein  halb  Q)funb  pflaumig  abgetriebene  Butter,  gib 
acht  toth  gefahren  £?uefer  bo^u  ,  etwas  Diabm  unb 
äuleßf  beutfe  jeljn  forh  9)?eh!  barunter;  beflreiche 
bann  bie  9S3anbefn  mit  Butter,  fülle  ben  Seigein/ 
glatt  übertrieben,  bermifche  ^uefer  mit  SDtehl,  be* 
flreue  bamit  bie  Söanbeln,  unb  laffe  fte  faön  fühl 
haefen. 

Sttanbenjtfgen. 

06  wirb  ein  bierfef  $fu nb  $?anbefi»  gefchwa’Hf, 
unb  mit  fechs  fotlj  gefahren  ,3ucfer  geflogen,  wirb 
mit  bret)  0oerflar  eine  halbe  ©tunbe  gerührt,  bon 
einer  limonie  bie  ©thaler,  ober  aud)  9)omeranj' 
febafen  baju,  baöQSMatt  mit  Sßachs  gefchmieret  unb 
barauf  geftricben,  gelb  ge6acfen  in  länglichen  ftlecfen, 
mit  bem  ©chauferl  bom  Platte!  herunter  genont* 
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men,  unt>  ü6cr  ben  Sttubelroaffer  gebogen,  fo  finb 
|Te  fertig^ 

•  . 

©ermnjönbcfrt. 

®in  bierfei  *))funb  Sutfer  genommen,  unb  ein 
jierfet  ^3funt>  ©chmalj,  biefeö  in  einem  £afen  jer* 
jeljen  (offen/  barnach  jroep  föffel  boU  Wild)  Daran 
jegeben,  biefeä  gerührt,  bann  gib  fechö  ©per, 
)oö  iff,  brep  ganje  unb  brep  Softer,  ein  jebeO gut 
»müfyrt,  auch  hinein,  brep  föffel  boll  ©erm,  ©alj, 
doö  recht  iff,  ein  $funb  Wef)l,  unb  ein  hol# 

>eö  ©eibel  TOch :  man  rühret  e6,  biöeS  nicht  mehr 
'tödlich  iff/  aisbann  fchmieref  mon  bie  SBanbeln 
nit  jerlaffener  Butter,  unb  füllet  fle  halb  boli 
m,  läfl t  fie  bet)  bem  Öfen  fchön  gemach  gehen, 
'ann  läßt  man  bie  Xorfenpfanne  heifl  roerben,  unb 
adt  fie,  2lnfangö  unten  unb  oben  ©luth,  nachbem 
irnrnt  man  unten  bie  ©luth  alle  weg,  bann  ftnb  fie 
ertig. 

S$i$£ofenhtfgeit. 

SSier  ganfe  ©per  mit  einem  halben  QJfunbe 
ein  geffoflenen  £ucfer  eine  ganje  ©tunbe  geruh' 
et,  fonaefc  mifebet  man  ein  bierfei  *pfunb  feines 
3?unbmehl  unb  ein  bierfei  $funb  ©tärfmehl  tool;! 
arunter,  ohne  tveifer  jh  rühren,  hernach  febnei/ 
et  man  lange  ©treifel  £>blaffen,  jroep  Ringer 
reif,  ffreichet  ben  Uteig  9Kefferrücfen  birf  bar/ 
uf,  leget  ffe  über  bie  fange ,  unb  baefet  fle 
bbn  bleich.  SEBenn  mau  will,  fann  man  Um* 
ienfehäler ,  geffiftelte  5D?anbe(n  unb  QMffajert 
Jrauf  ffreuen ,  ober  fle  roth  färben,  hoch  bebor 


man  fte  in  bie  torfenpfdmie  gibt,  fo  ftnbfteguf  unb 
fd;ön. 

tfrehfenroanbeln. 

©g  warben  fünfzig  jtrebfen  unb  ein  halbes 
Qöfunb  SButter  genommen,  meidet  um  einen  $reu* 
$er  ©emrnef  in  bie  SDJifch,  brüefet  fte  gut  aus, 
unb  febneibet  fte  unter  bie  ©chroctfeln,  bie  95utrcc 
treibet  man  ab,  aber  nicht  ju  bief ,  bann  nimmt 
man  bretj  ©per,  fünf  dotier,  tl>ut  bag  ©ehaefte 
hinein,  febmieret  bie  SBanbefn  mit  ^rcböbuttec, 
unb  füllet  fte  hal&  boll  an :  man  baefet  fte  in  einec 
tortenpfanne,  toenn  fte  recht  fautnen,  fo  ftnb  fte 
fertig. 

©efttffelfe  Sttanbetötfgeit. 

©in  bierfei  Q)funb  SDlanbefn  gefh’ftelf  gefchnif# 
fen ,  barnach  machet  bon  einem  biertef  9)futibe 
3ucfer  unb  jroep  gefaumten  ©perffar  ein  ©ig, 
rühret  eg  eine  halbe  ©funbe,  unb  jn>ep  forh 
SRunbrwhf,  auch  bie  geriffelten  SKanbefn  barecn; 
man  mifchet  eg  gut  unter  etnanber,  fchnetbet  jmcp 
ginger  breit  lange  ©treifeln  Oblaten,  unb  (frei* 
cbet  ben  teig  barauf,  ma«  leigt  ihn  aiijieben, 
fegt  eg  über  bie  QVögen,  baefef  ge  fchön  gelb,  ma« 
chet  ein  ©iS  barauf,  lagt  eg  troefnen,  unb  gib  fte 
$ur  Safef* 

(SchtnFenmanbeirt. 

©s  wirb  ein  ÜButferteig  gemacht ,  ober  mür# 
bet  teig,  füttert  bie  SEBanbeln  bamit  aug,  nach# 
bemfehneibet  mangefoftene  ©chinPen  Plein,  machet 
bon  einem  ©pbotter  einem  fetten  teig,  roalPet  fol# 
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ouö/  ün&  fcfjneibef  ganj  Ffeine  Sftubefn  babon/ 
biefe  gebet  man  in  SBajfec/  läftt  ge  augfül>len/ 
mifchet  feie  ©chinfen  unb  Rubeln  unter  einan< 
bet/  gibt  in  j'ebeö  SIßanbel  etwag  babon,  unb 
machet  in  ber  -£>5l?e  bon  bem  'Scig  einen  3Decfe( 
barüber/  man  fcbmieret  fte  in  ber  -Stühe  n.ic 
©per,  Oatft  fte  in  einet  ‘Sortenpfanne,-  fo  gnb 
fte  fertig. 

©efdjohene  SBdgeit. 

€in  ^alb  Q3funb  3^*’  recht  fein  geflogen/ 
unb  itjn  burch  ein  ©ieb  grfchfagen/  bann  fchneifeef 
man  ein  halü  9>funb  gefchweüte  unb  abgejogene 
SJtanbeln  recht  fchün  blättlidj/  ben  3UC^C  rühret 
man  mit  hier  ©perflac  in  einem  503eibfiug  ju  ©ig/ 
«hernach  mifchet  man  bie  gefd)nit‘tenen9J?anbefn  bar* 
unter.  Tllgbann  fcbmieret  man  ein  blecherneg  9$läf# 
tel  mit  SEBachß  unb  lägt  e6  augfühfen,  hrrnadj 
gibt  man  bdß  ©erüljrte  barauf/  betreuet  eg  mir 
länglich  gefebniffenen  99?anbeln  unb  Q)ifldjen,  unb 
baefet  eg  fcftUn  gelb.  Sftachbcm  flöget  man  einen 
3«cfer  mit  etlichen  tropfen  &ßaffer,  unb  wenn 
eg  gebaefen  ifl ,  gibt  man  etwag  mit  bem  ^af# 
(fehlbffel  bon  biefem  ©iß  barauf;  man  lägt  eg 
noch  ein  wenig  abteoefnen ,  nimmt  eg  fjeraug/ 
formiret  eg  mit  einem  SRefferrücfen  wie  man  will/ 
unb  legt  eg  über  einen  Siubelwalfer  /  fo  ftnb  ge 
fertig. 

SSuttermanbeftt. 

9ftan  mug  ein  balbeg  fpfunb  dufter  jergehett 
affen/  unb  baju  feblägt  man  jwBlf  ©petfeorter/ 
ein  feierte!  ©eibel  SHal^m  (aulich  gemacht/  bre^  f'pfl 
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fef  botf  gemagerte  ©erm,  ©alj,  unb  aibfjefjn  fofß 
SSÄunbmegf,  biefe$  rühret  man  roofjf  unter  einanber, 
febmieret  Die  SBanbefn  mit  ©utfer,  fiiUet  fte  ^afG 
boll  an,  faßt  fte  gefcett,  unb  batfet  fte  itt  einer  $or* 
tenpfanne. 

©r6fentt>ant>eltu 

werben  gefoffene  ö:rbfen  geflogen,  unb 
bureb  ein  9teuteri  getrieben,  fte  muffen  aber  troefen 
fepn  wie  SBlel?!;'  öarnacfj  ril&tf  man  jwölf  £of(j 
geflogenen  ^uefer,  jwolf  ^perboffer,  unb  bafl 
©rbfenmefg  brep  biertef  ©tunben  wofyi  ab,  gibt 
limonienfebäler  baju,  febmieret  bie  SEBanbeln,  füllet 
fte  halb  boll,  unb  haefet  fte  fdfön  langfatn  in  bec 
5ortenpfa«ne. 

$remmant>efa  sott  üttan&eln  unb  Vanille. 

93on  einem  ©eibef  Staunt  unb  bier  guten  iöf* 
fein  SÖlunbntefcf  macbet  man  ein  biefeö  jfod),  lägt 

«6  gut  aufgeben,  unb  fjernacb  auf  cjnem  Getier 
auöfüljfen,  otebann  treibet  man  ein  biertel  Q)funb 
©utter,  unb  ein  viertel  ^)funb  ffein  geflogene  ®lan» 
öefn  in  einem  5öeibiing  gut  ab,  gernacb  gibt  man 
fteben  ^perbotter,  unb  geben  (Öffef  boH  jfoeb  wedj' 
felöweife  nad>  einanber  hinein,  unb  rühret  immer) 
bann  fcblngt  man  bon  ben  geben  (25perwei6  einen 
©ebnee,  gibt  ihn  auch  nach  unb  nach  hinein  ^  unb 
führet  ihn  febttn  pgaumig  ab.  «ftaebbem  flöget  man 
um  jehn  .f?reujer  ©anilie  mit  geben  £oth£}utf*r/ un& 
gibt  £itnonienfcbäler  unb  um  feebö  $reujer  Zitronat 
gefebnttten  hinein,  man  füttert  bie  äßanbeln  mit 
©Htterteig,  füllt  fte  nicht  gar  bolt  an t  befäet  fte  mit 
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3ucf?r,  unb  bacfet  fte  ganj  gemac$,  fo  werben  (le 
gut  unb  febott. 

ßrcSSroanMn. 

^  wirb  mit  brep  örper  ein  Teig  gemacht,  war# 
h  runbe  $lecfel  auß,  fd^ncibc  babon  geffufste  9*u# 
befnr  unb  fiebe  fie  in  ber  9)lili$  fc^bn  bief  ab,  fcer# 
iad)  laß  ftc  außfüblen,  nimm  einen  SGBeibfing,  ttad> 
Bufbünfen  jTrebfenbutter,  gib  bie  Rubeln  hinein. 
Dann  jwep  ganje  £per  unb  brep  $)ofter,  falje  fte, 
riifrre  fie  eine  ganje  ©tunbe,  füttere  bie  SBanbeftt 
Mit  mürben  ©ufferfeig  auö,  fülle  fte  boÜ  an,  be# 
^reiche  fte  mit  jfrebßbutter,  beffreue  fte  mit  ©em# 
melbtöfeln,  unb  baefe  fte. 

SXc  igroanbelm 

bierfel  $funb  Weiß  in  einer  fcafben 
Ö?a^  $?ilc$  gebünflet,  fternacb  ibn  außfüfcfen  laf# 
en,  treibe  ein  biertel  Q3funb  dufter  ab,  mi# 
d)e  ben  Steig  barein,  bernaefj  rüljre  i(jn  eine 
^eit  lang  ab,  nimm  geflogene  SJlanbefn,  alöbantt 
twep  ganje  <£per  unb  hier  SDotter,  unb  guefee 
lürf)  belieben,  ruljre  eß  eine  fjalbe  ®tunbe, 
cbmiere  bie  SBanbeln  gut,  fülle  fte  ein,  unb  baefe 
te  febbn. 

£opfenroanMm 

£in  ffarfeß  ©eibel  g)Wc&  in  einem  $afeu 
lenommen,  arfet  ganje  £t)er  baju,  laß  fte  bet)  be c 
Slutb  jum  Topfen  werben ,  bewarb  fe^(  jjjn  gu£ 
ib,  treibe  in  SEBeibfing  ein  halb  Viertel  9)funb33ut# 
ec  pßaumig  ab,  rüfcre  jwetj  ganje  ^er  unb  jroe? 
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JDotfer,  unb  ffetn  gefchnittenen  ^ittonaf  barem,  ret 
Oe  einefimonie  ober  ^omeranje  mit  ^ucfec  a6,  gil 
bcn  unb  non  allen  Qjeioücj  barcin,  fütter» 

Die  SBanbeln  mit  Sufterfeig  aus,  fülle  fte  ein,  unt 
harte  fte. 

üttarfttMnbefn. 

3«  einem  SBeibling  ein  biertel  $)funb  ge» 
fchroellte  unb  fein  geflogene  SSJlanbeln  ,  bre^  vierte 
9)funb  geftebten  ^urter,  bret)  ganje  <£gcr  unb  jroer 
hottet/  rühre  es  eine  kalbe  Stunbe  gut  unfet 
einanber,  ^eenaeb  nimm  um  breg  jfreujer  gettnir» 
fett  gefchnitteneS  SDlarf,  unb  um  jroeg  Äreujer  läng, 
lief)  gefchnittenen  Zitronat,  mifche  alles  juleöt  bar» 
unter,  unb  rühre  es  nicht  mehr,  futtere  bie  SEBam 
beln  mit  ißufferfeig  auS,  fülle  fte  mehr  als  lpal( 
an,  mache  einen  3)ecPel  botn  nahmlichen  $eig  bar» 
auf,  beftreiche  fte  mit  abgefchlagenen  (äfycrn,  unb 
barte  fte  fchön. 

©emmelbrdfeltuanbeln. 

<?S  n>trb  in  einem  £afen  ein  biertel  ^)funb 
gudfer  genommen,  vier  ganje  Sijer  unb  hier  $£>ot» 
ter  barein  getfjan,  rühre  es  eine  halbe  ©tunbe 
lang,  bafj  eS  febön  bicP  wirb,  nimm  &tvet)  (oth 
$)iftaji ,  fd)neibe  fte  Plein,  nimm  bie  Schäler  vort 
einer  fimonie  wie  auch  hier  foth  Semmeibrbfel  auf 
bie  fe£t  baju  ,  fchmier  bie  SEBanbeln  mit  33utfer, 
unb  fülle  fte  nicht  holl  an,  fchöit  Puhl  gebaefen,  fo 
ftnb  fte  fertig» 
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fKaßoirtroanbefn. 

*Den  Q3utterteig  9Ke|Terrücfen  bicf  außgewaf«* 
Ut,  fchneibe  bierecfige  ftlecfen  barauß,  füttere  Die 
gefrauffen  SCBanDeln  mit  biefem  Xeig,  gib  fafteß 
Ragout  hinein,  beffreiche  fte  inwenbig  mit  (fijern, 
becfe  eö  mit  einem  Jlecfel  ju ,  richte  eß  auf  ein 
JÖacf  blech,  unb  bacfe  eß  im  Ofen,  ober  Porten* 
Pfanne.  £Daß  Stagout  in  bie  SGßanbel  mache  auf 
folgenbe  2Irf:  Schneibe  einen  guten  X(jeif  (£bam# 
pion  gewürfelt,  paffere  eß  in  Butter,  bamif  fee 
fch'ön  weifj  bleiben,  gemach  nimm  ein  Ijalbcß  Seibel 
grüne  €rbfen,  bfanfehire  eß  im  SBaffer,  feifje  fie  ab, 
unb  gib  eß  ju  ben  Lampion,  bemach  nimm  eitt 
.^älberbrüfj,  ober  etwelche  fammerbrüffel,  febnei* 
be  eß  auch  gewürfelt,  unb  gib  eß  ju  ben  obigen ; 
wann  biefe  ©tücfe  paffirf  (inb,  fo  ffaube  ein  ffeitt 
wenig  SOtebl  Darauf,  rübre  eß  ein  ^aarmchl  um, 
gie^  ein  flein  wenig  Suppe  Daran ,  unb  larj  ganj 
bicf  cinfieben,  löfe  uon  ein  ®rofchen  jfrebfen 
bie  Schweifei  auß,  fchneibe  eß  auch  gewürfelt, 
iinb  gib  eß  auf  bie  £e|t  hinein,  legire  eß  mit  einem 
Sperbotter,  falje  eß,  unb  gib  ein  wenig  9)?ußfa* 
tenblütbe  Daran,  JDiefe  Stagout  fannff  Du  auch  in 
bie  ^rebßbecherl,  f (eine  SDBanbein,  unb  in  bie  Sti* 
foUen  geben. 

©emmelhrdfefroanheto. 

0’n  bierte(  ^funb  geflehten  3u£f ■>*  in  einem 
j>afen  genommen,  hier  gan$e(&jer  unb  Pier  Dotter, 
rübre  eß  eine  ganje  Sfunbe,  h^nach  milche  Pon  einec 
falben  (imonce  flein  gefchnirtene  Schäler,  unb  ein 
ijalb  Sßiectel  Q)funb  fein  geriebeneSJtunbfrmmelbri)» 
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fein  baju,  (bu  barffi  Ile  aber  nidsf  mehr  rühren , 
fonbern  nur  bermifd)en)  furniere  bie  SBanbeln  mit 
©ufter,  fülle  fte  fjal&an,  unb  bacfe  fie  langfam,  fo 
fühl  als  es  fcpn  fann. 

£afcf)een)anbeftt. 

0n  fcilberneS  ober  was  immer  für  ein  ©reite! 
iftr  9e9en  ein  h<M  9Hunb  mit  bem  ©chneibemejfer 
fein  jufammen  gefchnitten  j  mifdje  etn  wenig  fein 
gejcbnitter.e  fimonienfchäler  barunter,  faf?  eines  0) 
gro9  ©utfer  in  einem  fKeinbef  vergehen,  lege  baS 
©efebnittene  barein,  laf?  es  wenig  bünffen,  brüefe 
bon  einer  halben  fimonie  ben  Saft  baran,  unblafieS 
ausfühlen,  mache  einen  ©utterteig,  walfe  if?n  9)?ef# 
f.rrücfen  bief  auS,  fchneibebierecfigeftlecfel,  fobiel 
bu  braudjejf,  lege  auf  ein  jebes  Scbüfferl  einftlec* 
fei,  febneibe  ben  'Seig  rings  herum  gleich,  alsbann 
beffreicbe  ben  9tanb  mit  abgefchlagenen  0?ern,  fege 
auf  ein  febes  ein  g-afefc,  barnadb  fege  wieber  auf  ein  , 
jebes  ein  ftlecfef,  afsbann  brüefe  es  mit  einem  9)?ef* 
ferrüefen  fingerbreit  bon  einanber  in  bie  £ö(je,  be* 
jTreicbe  es  obenauf  mit  abgefchlagenen  ©pern,  bacfe 
fte  in  ber  gebieten  ^ortenpfanne  femmelfarb,  her* 
nach  richte  es  auf  eine  (Schliffe!,  unb  fege  rings  her* 
um  grünen  ^)eter|tf. 

roanbelit  t>on  ftarpfeit. 

Schuppe  einen  Karpfen  gegen  ein  unb  ein  haf& 
^)futtb  fdiwer,  !Öfe  bie  ©raten  unb  £aut  fauber 
weg,  biinffe  baS  ^Ieifcf>  babon  in  ©utfer:  h'rnach 
fchneibe  es  mit  bem  Schneibemeffcr  flein  jufam* 
men  (bie  abgelbffe  £aut  unb  ©raten  bünjfe  auch 
in  ©utter)  fchüffe  in  bie  ©reiten  unb  £aut  eine 
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gute  ©r6fenfuppe,  laf?  f«e  Heben ;  fonach  treiSe  fte 
buttf)  ein  ©ieb,  unb  ben  f fein  gefd^niff enen  jfarpfen 
in  ©utter  mit  grünen  ^eferftl  gebünftef,  unb  eine 
5>anb  boü  feine  ©emmel6rÖfel,  fchütte  bie  bttrehge# 
tiebene  ©ratenfuppe  baran,  nimm  wenig  kapern, 
;in  falbes  ©etbel  fauern  Stahm,  ©eroürj,  fimo# 
lienfcftäfer,  etwas  ©ARg,  baf?  es  anfäuerlich  wirb; 
cbmiere  bie  SBanbeln  mit  ©chmalj,  unb  füttere  fte 
Uit  ©ufterteig  aut,  fiiüe  fte  nicht  gar  boU  an,  her* 
tacb  mache  bon  mürbem  teig  einen  Secfef  barauf, 
»eflreiche  ben  Secfel  mit  abgefchfagenen  ©pern , 
ilßbann  baefe  fte  fangfam  in  bec  gelten  Sorten* 
>fanne. 

91imm  inSEBeibling  ein  bierüef^funb  geftebfen 
[urf er  ,  ein  biertef  $funb  9Äanbefn,  einen  halben 
ifail  ba bon  fchweüe  unb  ftofje,  bett  anbern  tfceif 
^neibe  flein,  unb  beutfe  ihn  burch.  «Xühre  biet 
anje  ©per  unb  bier  Soffer,  bon  bem  ganzen  fthlage 
ie  filav  jum  ©chnee,  allee  gegen  einer  ©tunbe,  M 
e  jwolf  ©ewürjnägel,  unb  etwas  ^immet,  fchmiere 
ie  SEBanbeln  mit  ©ufter,  fiiüe  fie  ein,  baefe  (ie  fchön, 
ernach  mache  ein  ©iS  barauf,  unb  beftreue  fte  mif 
iein  gefchniffenen  ^iffajen. 

ßrehshecherfit. 

Um  jtnep  ober  brep  ^reujer  ©emmef  genom* 
ien,  rei6e  es  a6,  unb  fchnetbe  et  in  ©tücfef,  giefj 
biel  VJtild)  barauf,  fcafj  fie  burch  unb  burch  weich 
erben,  hernach  giefje  bie  ®lifch  babon  weg,  froef# 
j-  öic  Semmel  auf  ber  ©luth  ab  wie  ben  ©ranb# 
«9/  9<&  fobann  ein  gut  bierfei  9)funb  j^rebsbuffee 
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barem,  tüfrre  eß  aber  mit  bem  föjfel  fo  fang  burch 
einanber,  biß  bie  ©utfer  mit  ber  (Semmel  wohl  ber# 
mengt  ift,  hernach  gib  eß  in  einen  Söeibling,  unb 
1  aß  falt  werben ,  foDann  mit  bem  ^ochl'öjfd  recht 
faumig  abgetrieben,  fcblag  fechß  €ijer  ganj  unb  hier  , 
2>otfer  baran,  aber  jebeß  wo  bi  gerührct,  tjernac^  ^ 
gucfer,  unb  falje  eß,  unb  nimm  bie  jlrebßbecherln,  g 
beftreiche  fie  mit  jTrebßbutter,  befde  fte  mit  feinen 
©emmelbr'öfeln,  jiefje  auf  ein  ©acfblech  bünn  auß#  » 
gerollte  ©utfer,  ober  mürben  ^eig,  (feile  bie j^rebß*  ) 
becherl  in  ber  £)rbnung  barauf,  fülle  fie  mit  betti  jj 
gehörigen  .fttebßfafcb  über  bie  Hälfte  boü  an,  tljue 
ben  $afch  in  ber  Glitte  mit  bem  Keffer  auß  einanber,  . 
gib  einen  (Jfjlöffel  voll  bon  bem  obigen  Ragout  bar# 
ein,  bebecfe  fie  wieberum  mit  5?rebßfafch,  mache  eß 
mit  bemSOieffer  fch'ön  jufammen,  unb  bacfe  eß  ganj  j 
gemach.  93on  biefcnt  nähmlichen  ftafch  aber  werben  j 
.$?rebßmanöeln,  j^rebßfoch  mit  ober  ohne SHagouf an  | 
^leifch»  ober  Safttagen  gemacht.  SDen  j?rebßbuffer  (| 
ju  machen,  iöfe  bon  jw'ölf  gefottenen  j^rebfen  bie 
»Schalen  herauß,  ffo($e  fie  im  Dörfer  recht  tfein,  gib 
mehr  al6  einbiertel  ’])funb  ©utter  barein,  unb  wie#  J 
ber  gut  unter  einanber  gejfoßen,  thue  eß  in  ein  , 
£Heitiöef,  gieß  ein  wenig  falfeß  5Baj]a*  baran,  unb  j 
laß  eß  auf  einer  gemachen  ©luth  fch'ön  außßeben,  | 
barnach  bom  Jeuer  genommen  unb  etwaß  abfühlen  1 
laffen,  feihe  eß  afßbann  burch  ein  $uch,  brücfe  eß 
aber  gut  burch,  bamit  nicht  ju  biel  ©utter  im  Such  | 
bleibt,  unb  lafjeeßfalt  werben,  bamit  ßch  baß  2Baf' 
fer  jum  ©oben  fetst. 
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fXeiPec&erlit. 

(5$  wirb  ein  guter  ^Ijeif  SHeifj  genommen,  i(jn 
fauber  auögewaftben,  unb  mit  einem  'Sud)  abge» 
trocfnef,  Ijernacb  in  eine  Stein  ein  ©tüdf  ©utfer  ge* 
(egf,  etwelcbe  €^ampion,  ein  wenig  ©panifcbe  ^wie# 
bei  mit  einem  ©ewürjnagerl  beffetft,  ein  ©tücflein 
3ÄarE  unb  ein  ©tücflein  ©djinien,  ben  SKeifi  hin» 
ein  gegeben,  unb  bÜnff  en  (affen.  ©ib  mit  einer  guten 
§<bü  ©aft  baran,  unb  mu|?  auch  biel  $erte  (jaben. 
Ißenn  er  bief  unb  fett,  oud)  bureb  unb  burd)  weidj 
ff,  fo  wirb  er  bom  Jeuer  genommen,  unb  ein  we» 
lig  abfüljfen  (affen,  h^nacb  legire  ihn  mit  jwep  ober 
)ret)  ©perbottern ,  unb  fafj  ihn  ganj  falt  werben  , 
jernacb  nimmbie  ^reböbeeberfn  wie  oben;  beffreue 
ie  mit  ©emme(bröfe(n,  fülle  fie  mit  bem  Stei^  ha(» 
jen^h^f  boÜ  an,  gib£afcbee  ober  Steig  baran,  ju 
)en  £afcbee  mußt  bu  aber  fleinen  fimonienfaft  geben, 
jernacb  bedfe  fie  mit  Steiß  ju,  ber  Stei^  ju  bem 
»bigen  ^fjeif  wirb  aber  mit  ©pinaffopfen  grün  ge» 
naebt,  barnacb  gib  eö  in  Ofen,  aber  nicht  ju  (ang, 
ie  bleiben  um  unb  um  weiß,  unb  in  ber  ^Stifte  grün. 
Diefen  Steiß  fannff  bu  auch  auf  eine  ©dniffel  ge» 
ien  mit  Q)armafanfäö  unb  93ufter,  aueb  fannff  bu 
bn  im  ©aefofen,  wie  bie^)afletel  baefen,  unb  in  bie 
Kitte  geben. 

Offerte  Stagouirocrnbeltt. 

35er  üßufferfcig  wirb  SJtefferrücfen  bitf  auö# 
ewalft,  ffeebe  eö  mit  bem  Tluöjtecber  wie  bie  an» 
ernSOBanbefn  auö,  beffreicbe  eö,  unb  baefe  eö  aber 
ngefüllf,  wann  bu  anridjteff,  fo  fülle  mit  einem 
rfjlöffel  baö  Ragout  hinein,  wie  febon  oben  beptn 
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9tagoutmanbel  ifi  gemelbet  worben,  jebodj  tf!  ju  mer » 
fen,  bafjeö  inbiefe  SEBanbeln  warm  eingefüüt,  utib 
«traa$  flüffiger  fepnmufj. 

©rhcfpfelroattbcto. 

3'»  M>$  (otfy  gefcbroellt  unb  geriebenen  ©rbäpfeln 
nitnmr  man  bier  foth  ^uefer,  jwep  Spor  unb  hier 
porter,  eines  nach  bem  anbern  hinein  gerührt,  unb 
nimm  auf  bie  fefct  bon  einet  halben  ftmonie  bie  ©cbä' 
ler,  rühre  eö  in  allem  eine  gute  halbe  ©funbe,  unb 
bade  ftc  fühl,  fo  finb  fte  fertig. 


Sßon  ber  Subemtuttg  ber  Sorten. 


x  SBt^Fotcntort«. 

^$Jan  nimmt  eiff  recht  frifebe  ganje  ©per,  unb  bott 
brrpen  ba$  SQ3eifje  ;  bie  ©per  werben  in  eine  neue  £af< 
feroüe  gethan,  unb  etwas  gefcblagen.  2llSbann  wirb 
ein  halbem  Q)funb  £?ucfer  geflogen,  unb  mit  ben  ©perit 
cine©funb  unb  eine  halbe  gefcblagen,  worauf  ein  bah 
fccSQ)funb  ©farfe,  unb  eine  abgeriebene  £imonien» 
fchale  ba^u  gethan  wirb.  SS3ill  man  es  noch  fieberet 
gut  haben,  fo  fcblä'gt  man  bas  ©elbe  bon  ben  ^perit 
mit  bem  3ucfer  erjf  brep  SSiertelfhwb  lang,  feblägt 
baß  2Beifje  ju  ©chnee,  unb  thut  benbeS  jufammen. 
25ie  ©tärfe  wirb  nach  unb  nach  ba^u  gerührt ;  fo  6nll> 
e6  aber  eine  unb  eine  halbe  ©funbe  jufammen  gefeftfa# 
gen  worben,  mufj  es  fogfeich  in  bie  fommen. 
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5ö3enn  mdn  eine  fttpferne  'Sopffuchenform  ( )af,  ft> 
fann  man  Die  Porten  barin  baefen,  unt»  wenn  fte  gar 
iß>  umfehütten ;  (jaf  man  aber  einen  bleiernen  Slu» 
menreif,  etwa  in  ber  ^orni  einer  fünf»  ober  fechsblät» 
terid)ücti  9iofe,  (bie  auf  baö  'Sorfenblecb  gefefet  »wirb, 
unb  »welche  man  auch  ganj  mit  Rapier  auögelegt,  unb 
baSfelbemitbünner,  ungeladener  Sutter  betrieben, 
unbmiteftwaö©eminelbröfel  beftreuet  ^a£>en  muß,) 
fo  fann  man  biefelbe  oben  mit  flein  ge^aeffen  abgefoch* 
ten  ^iftajien  beffreuen,  twelche  anbaefen,  unb  ber 
$orfe  baburch  ein  gutes  2lnfehen  geben:  man  (freuet 
aber  bie  ^iffajien  erffbarauf,  wenn  bie  'Sorte  febott 
eine  halbe  ©funbe  gebaefen  »worben,  »weif  fie  fonff  baS 
2lnfeljenberlieren.  ©o  »wohl  biefeSiSfotentorte,  als 
auch  anberc  mUffen  feljrbchufhfam  gebaefen  »werben, 
bamit  fte  bie  £iße  nicht  fo  fehr  befallt.  9Äan  muß  beß* 
wegen  bie  Sortenpfanne,  »worin  man  baefen  will,  etßfc 
auSprobiren  :  bat  fte  niebrige  $üße,  fo  müffen  unten 
anur  »wenig  Noblen  fepn,  baß  bie  Sporte  nicht  ber-» 
trennet.  9Kan  muß  ße  erjl  recht  langfam  bacFcn,  unb 
iu  feiten  nachfehen  unb  probiren  laffen,  »wie  fte  be» 
chaffen  ijf.  £at  man  noch  eftwas  bon  ber  SJfajfe  übrig, 
o  fann  man  eS  in  fleine  fupferne  ^afhtenformen,  bie 
;anj  bünn  mit  Sufter  auSgefdjmieret,  unb  mit  ©  ern» 
nelbr'bfel beftreuet  ftnb,  gießen;  man  muß  ße  aber 
anur  halb  boll  gießen,  unb  fte  noch  auf  einem  Siech 
n  Ofen  fe&en,  unb  fleißig  naebfehen,  »weil  ße  fonft 
eicht  berbrennen.  9)Ian  fann  biefelben,  »wenn  fte  gar 
inb,  umfebren,  ße  auch  mit  behaeffen  ^>i(la$ien  be» 
freuen,  auf  einem  Swrfenblech  twieber  in  b?»t  Ofen 
hieben  unb  etroaS  anbaefen  laffen,  »welches  febr  gut 
usßebt.  £>ie  fleinen  SiSfotentorfen  fann  man  im 
Heller  um  bie  Sorte  rangiren. 


SÜtatt&elforfe. 


5J?cin  nimmt  ein  Q)funb  $lanbeln,  unb  fu<^t  bie* 
fe(6en  recht  auß,  bag  ja  feine  fcblecbten  barunter  blei« 
ben.  SDiefe  9)lanbein  legt  man  eine  93iertelflunbe  in 
Focbenbcß  SEBaffer,  unb  fdjalet  biefelben  ab;  aud) 
nimmt  man  hier  ioth  bittere  9Jianbeln,  unb  berfahtt 
mit  ben)elben  eben  fo;  flogt  bann  bepbe2lrfen  in  eit 
nen  grcgenSHeibem'örfer  mit  etlichen^  öffefn  \>oll  Dlofen* 
wafferrechf  fein,  tljut  bretj  93iertelpfunb  geflogenen 
^uefer  barunter,  unb  flogt  benfelben  nod)  ein  ®ahl 
mit  ben  ?D?anbeln.  2llßbann  tljut  man  eß  in  eine 
©chütTel,  unbfeblägt  bon  feebjehn  ©pern  baß  ©elbe 
unb  eine  abgeriebene  (imonienfcbale  baju,  reibt  alles 
jufammen  eine  halbe  Stunbe  nad)  einer  Seife  recht 
burd),  feblägf  barauf  bon  jebn  ©pern  baß  SBeige  ju 
einem  fleifen  Schnee,  unb  rühret  eßjur  SfJlaffe ;  al* 
lein  eß  mug  eine  Q)erfon  Ben  Schnee  fprübeln,  bie  an# 
bere  aber  bie  ©lanbelmajfe  rühren,  ©o  halb  bet 
©ebneenun,  wenn  er  fleif  gefprübelf,  ju  ber  9Ran« 
belmaffe  gerührt  worben,  mug  biefelbe  eingethan  wer* 
ben,  naebbem  ber  ‘Sovtenreif  jubor  mit  einem  bünn 
mit  23utter  befebmierten  Rapier  außgelegt  worben, 
hierauf  wirb  fie  auf  baß  torfenblecb,  auf  welchem 
ein  weigeß,  nut  Puffer  beflricbeneß  Rapier  begnblidj 
ifl,  gefefcf,  unb  in  ber  'Sorfenpfannc  langfamgebac» 
Fen,  biß  fie  gar  ifh  ©ine  ©tunbe  lang  mug  eine  ©lan* 
beltorte  alle  $Äabl  baden  :  man  mug  ftd)  nur  bei)  bem 
©inrühren  fowohl  alß  bep  bcm3$acfen  recht  in  Tlcbt 
nehmen  3>ie  »Slanbelnmugman  recht  gefd>winbflo> 
gen,  bamit  ge  nicht  öhlig  werben;  baher  ein  groger 
Fupferner  Dörfer  hierzu  gut  ifl,  weil  man  benfelben 
tfd;t  bfanf  erhalten  fantt.  Tludjj  tnug  manbie5°rm 


2g  I 


ja  nichf  ju  l>otX  fhun,  bajj  bic  SKaffe  in  bie  £bhe  gd;en 
f ann.  3Der  Xorfenrcif  mufj  jum  Tluffpringen  gemacht 
werben,  fo,  ba(j  man  bie  Sorten  mit  btnt  Jßleche  auf 
eine  ©chüffel  fefcen  fann.  SBenn  man  einen  ^utfetgug 
bon  ©tjerflar  unb  feinem  gucfer  barüber  macht,  fo 
gibt  eß  berfelben  ein  guteö  2lnfeben,  welche^  noch  per# 
fch’önert  wirb,  wenn  man  biefen  Sucfafgujj  auch  mit 
!ÖlumenPon©la6firfcben,  grünen  ^omeranjen,  gel# 
ben  eingemachten  ^omeranjenfchalen  unb  Zitronat 
belegt.  9ftan  muß  ja  bet)  bem  ©acfen  ba^in  fehen,  ba[j 
3ben  nicht  gleich  ju  fiar feö  fteuer  iff/  bamit  bie  £i&e 
Dienerte  nicht  ju  heftig  befallt,  unb  biefe  alßbann 
nicht  in  bie  g ei?t.  3Ran  fljut  baljer  gut,  wenn 

man  unter  ber  'Sortenpfanne,  unb  auch  auf  ben  3}ec<» 
Fel  etwas  Sohlen  legt,  ehe  man  bie  Sorte  eingicjjf, 
o  iff  biefelbe  fchon  warm  j  unb  erhalt  man  gelinbe 
£>i$e,  fo  if!  fieal$bann  jttm  Sacfen  am  bequemffen. 
H3ennfie  hingegen  gleich  im  Anfänge  ju  ffarfe  £iße 
tefömmf,  fo  werben  bie  SDlanbefn  feff,  unb  bie  Sor# 
e  berliert  ihren  PÖUigen  guten  ©efchmaef.  JDie  9föan# 
>eln  muffen  fo  fein  wieSSutter  geffojjen  fepn;  bemt 
inbftegrob  geffofjen,  fo  half  auch  biefeö  bie  Sorte 
lieber.  33et)  bem  Sorfenbarfen  habe  ich  unter  anbern 
ielfciltig  bie  ©tfahrung  gemacht,  bafj  berSorfenteig 
efferwirb,  wenn  er  fogfeid),  nachbem  er  gerührt  iff, 
n  bie  Jorm  f&mmf. 

SSrottorte. 

Wan  nimmt  ein  biertel  $>funb  Qörof,  fd)neibef 
abon  runbe  ©cbeiben,  röfief  biefe  in  bem  sßratofen, 
ber  bet)  bem  ’-öaefer  gelbbraun,  jerfföfjt  fte  in  einem 
Dörfer  recht  fein,  unb  ftebt  fte  flcrffo(jen  burd)  ein 
nnee  (»aarfteb,  ober  but«h  ein  blofjeS  Such.  9föcm 
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miegt  hierauf  bon  biefem  33rete  ein  'Jftfunb  utib  biet 
Cofh,  nimmt  bann  brep  biertel  $funb  Üflanbeln, 
jieljet  benfelben  bie  ©cbale  ob,  unb  flößt  fte  mit  iHo# 
jfenroajfer  recht  fein  ;  ferner  ein  Q)funb  bon  bem  fein# 
flen  genfer,  flößt  benfe!6en  gleicbfaüß  fo  fein,  wie 
möglich,  unb  reibt  ifjn  burcf)  ein  ^uberßeb.  2Jlß# 
bann  nimmt  man  bon  neun  Spern  baß  Selbe,  ein 
fyalbeö  £otfp  3immef,  unb  rühret  ben  ^ucfer  unb 
ö?per  mit  noch  neun  ganjenSgern  eine  halbe  ©tun# 
be,  mit  benSOlanbeln  unb  einer  halben  abgegebenen 
iimonienfc&ale.  35aß£Beißebonfed)$ehn.S»)ern  wirb 
3»*  Sc&nee  gefcbfagen,  worauf  eß  auf  bie  £eßt  in 
SJJJaffe  fömmt,  unb  noch  etwaß  burcbgerüljrf  wirb, 
■hierauf  wirb  baß  ’Sorfenbled)  in  bie  'Sortenpfanne 
gelegt,  ein  ^orfenreif  barein  gefegt,  auf  baß  ‘Sor# 
renblecf)  einQ)apier,  baßbünnmit  ißutter  befcftmiert 
unb  mit  ©emmelbröfefn  bcflreuet  worben,  gethan. 
35er  'Sorfenreif  aber  ganj  mit  Rapier  außgelegf. 
©o  halb  ber  ©cftnee  ju  ber  SOfaffe  gethan  worben, 
mufj  alleß  in  bie  ^ortenpfanne  gethan,  biefelbe  mit 
bem  35ecfel  jugebecft,  unten  nur  wenig,  oben  aber 
luderere  Sohlen  gelegt  werben.  Sßie'Swrfe  muß  ei' 
ne  ©funbe  lang  badfen ;  alßbann  probiref  man  bie# 
fclbe  mit  einem  fleinen  weißen  Ooljfpane:  bleibt 
er  trorfen,  fo ifl bie  ‘Sorte  gar;  ifl  er  aber  fiebrig, 
|o  ifl  fle  noch  nicht  gar.  Sftan  maß  fie  langfam  bac# 
Fen,  bann  hat  bie  Sorte  ju  gelinge  Oi&e,  fo  fällt 
(le  unb  wirb  fpeefig.  Sinen  tfiß  macht  man  gerne 
auf  eine  Srottorfe,  weil  eß  ßd)  gut  auf  berfelbett 
außnimmt. 
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©erliefe  S9?ant>efforfe. 

©foße  ein  9)funb  gefebweflte  ?Ü?anbeln,  unter 
betn  ©roßen  bene§e  fte,  baß  fte  nicht  öljfig  werben/ 
nimmßeinSBeibling,  unb  baju  brep  üiertel  ^funb 
ßeßebten  ^mfer,  bonjehn0>ern  bie  j?lar  $u  ©ebner 
gefcfjlagen,  barnacb  berrübre  unter  ben  $ucfer  unb 
SRanbeln  fünf  unb  jwanjig  ^Dörfer/  rühre  fie  gut  eine 
halbe  ©tunbe  ab,  alöbann  rühre  ben  ©ebnee  nacf> 
unb  nach  hinein/  rühre eö  in  allen  eine  ganje  ©tun# 
be/  gib  auch  bon  einer  ganjeti  fimonie  flein  gejebnif* 
fene  ©cbäler  baju,  befheicbe  ein  55ergblärte!  unb 
SKetf  mit  ©cbmalj/  fülle  eö  aber  gar  boll  a n,  unb 
bnefe  fte  langfam  in  einer  mittelmäßigen  £i($e  in  bec 
‘Sortenpfanne. 

®cf(|o6cnc  Porten. 

^cozvj  9)funb  gefähfen  3ucfer  in  einen  SOBeibfing 
genommen/  bon  jwep  fimonien  bie  ©cbäler  unb  beit 
©aft,  bon  acht  ober  jehn^perflar  ben  ©ebnee,  rüh» 
re  ein  fcb'dneö  £i$,  nimm  ein  unb  ein  halb  *Pfunb9)?an* 
beln,  ein  halb  9)funb  gejliftelte  9>iffoji,  theile  bie 
SRanbelnauf  brei)  ^hrür/  baö  (£ia  auf  hier  ^Oeile^ 
unter  einem ‘Sheil  9Jlanbeln  nimm  *piftaji  unb  ©pi* 
itattopfen/  fioße  ben  ©pinat  flein,  rühre  ihn  burcf» 
ifin  Xueb,  gieß  in  ein  ^)fanbcl  ein  wenig  Slöaffer,  laß 
!ö  auffteben,  gieß  ben  ©aft  hinein,  unb  laß  ihn  ei* 
len  ©ub  mit  aufthun,  feilte  ihn  burch  ein  ©ieb,nimm 
hn  ju  bie  Q)iffa,jien,  rühre  e6  gut  bureb  einanber,  ju 
)en  rothen  nimm  2llfermeö,  ju  ben  braunen  nimm 
Jhofolabe  ober  ^immet,  ben  le&ten  laß  weiß,  febmie* 
e  mit  5Bacb6  bie  Platte!  fubtil/  flreicbe  bie  jarbett 
cb'bn  fciinn  barauf,  barfe  eö  baß  bie  Jarbcn 
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nicht  braun  mürber»,  fcbie6e  es  mit  einem  Ü?ubeffcf)äu* 
ferf,  fe&eeSauf  ein  Sergbfattef,  unt>  trocfne  eS  im 
Ofen. 

©antworte. 

SSftan  nimmt  ein  $funb  93uffer,  unb  treibt  jie 
$u  ©cbaum;  aisbann  nimmt  man  hier  €per,  ein 
(§pi$gläöd)en  5öein,  ein  Q)funb  %udtx  f  audj  ein 
Q)funb  feines  ©tcirfmebf,  welches  nach  unb  nach  ein* 
gerühretwirb.  hierauf  wirb  eine  ’Sortenpfanne  mit 
dufter  eingefchmieret,  bie  SÄajfe  hinein  gegoffen,  unb 
in  berfelben  im  ^ortenreife,  welcher  mit  Rapier  auS* 
gefegt,  mit  9$ufter  befcbmieretunb  mitSemmelbrö# 
fei  betreuet  worben,  gebacfen. 

£tmontenforfe. 

9ftan  nimmt  ein  biertef  $funb  fBuffer,  eben  fo 
bief  fü«f  ganje  (£per,  bon  fünf  (?pern  ba$ 

©elbe,  unbbon  jroep  Ximonien  bie  gelbe  abgeriebene 
©cbafe;  tbufbicfeS  jufammen  in  eine  irbene  Stein, 
fegt  es  auf  Noblen,  unb  rühret  es,  baf;  eS  wie  ein 
©ingertibrfeö  wirb:  laßt  eS  alSbann  f alt  werben/ 
tbut  es  in  eine  Schüjfef,  unb  brüdft  ben  ©aft  bon  jwep 
Ximonien  baju.  hierauf  tfyut  man  ein  Quinte!  gejfo* 
$enen  ^immet  unb  ein  Hein  wenig  j^arbomomi  ba$U/ 
jchmieref  bann  eine  ^ortenpfanne  mit  ^Butter  auS/ 
unb  bäcft  bie  Xorte  auf  bepben  ©eiten.  Unter  bie 
^ortenpfanne  fegt  man  nur  fcbwache,  oben  aber  et* 
waSffarfere  j^obfen.  $$5ie  ^orfemuß  reichlich  mit 
^ucfer  unb  ^immct  bejlreuet  werben,  wenn  fie  auS 
bem  Ofen  fötnmf.  9flan  mu^  ftcf)  bep  bem  £erauS* 
nehmen  berfelben  fehr  in  2lcht  nehmen,  £s  wirb  auch 
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Don  biefer  sjftafie  nur  eine  fleine  £orfe,  bie  aber  feftc 
angenehm  fehmeeft. 

©chmaläforfe. 

£ß  n>irbbrer>biertef  $funb  Schmafj  genommen, 
folcfceö  pflaumig  abgetrieben,  barein  hier  $ehn  Verbot* 
ter  gefchlagen,  hernach  nimm  ein  halb  >))funb  ^utfer. 
Drei)  viertel  ^)funb  SRchf,  bon  einer  i'imonie  bie  Stfm* 
kn,  fireicheeß  falben  $f?eü  auf  ein  ^Mattel  für  £in* 
jemachteß  hinein,  fege  bie  Stange!  barauf,  mache  um 
Die  SSJlitte  einen SHeif,  unb  baef e  eß  fchön  t ühf. 

©ine  andere  ©attung  ©cfjmaljforfen* 

Sftimtn  ein  ^funb  Schmalj,  reibe  cd  gut  ab, 
fcblage  fechß  £perbotter  unb  jroei)  ganje,  eineß  nach 
Dem  anbernroohl  gerührt  hinein,  barnach  nimm  ein 
jiertel  $funb  ^uefer,  e*n  viertel  $funb  SJianbefn, 
>on  einer  (imonie  bie  Schaler,  unb  auf  bie  £e|t  bret) 
>iertel  $funb  3)tehf,  rühre  eß  burch  einanber,  ftreicb 
4  halben  ^hei!  auf  ein  fülle  €inge* 

nachteß  h'ne*n/  wöche  Stängel  barauf,  unb  baefe 
6  fch'dn. 

©tarftorte* 

sföan  nimmt  feine  Stärfe,  macht  fte  mit  bem 
ftubelroalfer  ju  feinem  9Rehl,  unb  treibet  fie  burch 
»aß  ^uberfieb  $  roenn  fte  burchgeftebt  tnorben,  mu£ 
;ie  achtjehn  £oth  roiegen.  2llßbann  nimmt  man  bre? 
ierte!  Q)funb  feinen  guefer,  flößt  ihn  in  einem 
Dörfer  recht  fein,  unb  reibt  ihn  gfeichfatiß  burefc 
aß  iuberfteb,  baß  er  roie  feineß  «Wehl  wirb,  unb 
tlagt  hierauf  jroölf  ganje  0per  eine  Stunbe  lang 
ach  «n«  Seite  mit  neun  biß  jejjn  neuen  ^öefenrei« 
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fern,  bie  a6gewafcf>en,  utib  mfeber  getrocfnef  ßnb, 
bn^  Oe  feinen  bumpßgcn  ©efcbmocf  haben.  ?Q>enn 
cöeine  ©tunbe  fo  gefiopft  ifl,  wirb  bie  ©türfehin* 
ein  gethnn,  bepbeö  aufammen  noch  etwas  gefd)fa* 
fien,  nnb  herauf  in  bie  ^ortenpfanne  gerann,  wef* 
rf)e  erjf  mit  Puffer  auSgefcbmieref  werben  muß, 
ebe  bie  Waffe  hinein  fömmr.  3n  bie  ©tärftorte 
fotttmt  außerbem  noch  ein  ©pifsglcistfen  5Ö3ein,  wef* 
«Jeg  man  ja  nitf>t  Pergeffen  muß,  unb  etwas  ge* 
ftoßene  ÜSagerf.  ©ie  wirb  wie  bie  anbern  Torfen 
gebacfen. 

(£rfca>feIforfe. 

Wan  tfcuü  unter  achten  £otf;>  gejfoßenen  £uc* 
Fer,  bas  ©elbe  Pon  jw'öff  ©pern  unb  einer  üimonien* 
fcftafe,  unb  rührt  biefes  ^ufammen  eine  piertei  ©tun* 
fee  lang.  2llsbann  nimmt  man  ein  Q)funb  ©rbapfef, 
bieborljer  abgefcbait  unb  etwas  abgefoc&f  ßnb,  reibt 
ße  auf  ber  3ieibe  flein,  unb  rührt  ßc  $u  ber  Waffe, 
gufefet  fdjfa’gf  man  bas  9Ü3ciße  pon  ben  jwöff  ©pern 
äu  ©<$nee  unb  rührt  ihn  ju  ber  Waffe,  £ieraufwirb 
bie  $orm  mit  dufter  auSgefcbmiert,  unb  bie  Swrfe 
bep  gefinber  £i£e  im  ®ocfofen  ober  iu  ber  Sortenpfan* 
«e  gebacfen. 

Simmetforfe. 

Wan  nimmt  brep  Piertei  $funb  feinen  ^ucfer, 
froßt  benfelben  recht  fein,  unb  reibt  ihn  burcb  ein  Q)u* 
berfteb.  2IlSbann  fcblägt  man  pon  achtzehn  ©pern  ba$ 
©elbe  mit  bem  gucfer  eine  halbe  ©funbe  mit  neuen 
rein  abgewaftbenen  unb  wieber  getrocfneten  35efenrei* 
fern  nach  einer  ©eite;  tfjut  barnad)  jwep  £oth  fein 
grfioßetien  Simmet  baju,  fprüblct  bas  SQ3eiße  bon 
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neun  ©pern  ju  einem  flarfen  ©chnee,  rührt  es  baju, 
unb  fcfelägf  eö  noch  eine  biertd  ©tunbe.  hierauf 
tf;uf  man  brep  bierfei  Qöfunb  ©tärfmehl  nach  unb 
nach  baju,  unb  legt  bie  9J?ajTe  fogleich  in  ben 
Serienreif,  welcher  wie  bep  anoern  Porten  jube* 
reitet  wirb. 

©eroör^orfc. 

50?an  nimmt  bon  allen,  wie  bep  ber  hörigen 
Sorte,  allein  man  nimmt  nur  ein  loth  c‘n 

Quinrel  fein  gejfofjene  Sßägerl,  unb  eine  abgeriebe* 
ne  (imonienfebaie,  unb  berfährt  man  übrigenö  wie 
bep  ber  hörigen  Sorte. 

©ngfifche  gorte. 

9ftan  nimmt  ein  >Pfunb  feinet  SQSeitjenmehl,  ein 
Pfunb  dufter,  ein  ^)funb  3ucfer/  fechjehn  ©per, 
)ier  (Bffcl  boll  tiefen  fü£en  SHahm,  welcher  ju 
Schaum  g^fprübelt  wirb.  £Daö©elbe  ber  ©per  wirb 
n  einen  Sopf  eine  ^aI6c  (Stunbc  nach  einer  ©eite 
jefchlagen;  alöbann  thut  man  bon  bemSBeifjen  bec 
?per,  welche  man  ju  einen  fieifen  ©chnee  gefprübelf, 
i  inen  Toffel  botibaju;  bann  einen  Toffel  boll  Butter, 
iiierauf  einen  Tbffel  boll  3ucfer,  einen  Toffel  bolliDlehl ; 
Hefeß  immer  fo  abwechölenb,  biö  bie9J?a|Te  gar  ifh 
©iner  mufj  bie  Stoffe  fchlagen,  unb  ber  anberemufj 
uthun.  hierauf  wirb  ein  Sortenreif  fett  mit  35uttec 
uögefchmiert,  in  bie  Sortenpfanne  gefefet,  unb  bie 
Waffe  hinein  gethan.  ©o  halb  biefelbe  in  bie  £'dhe 
egangen,  wirb  fie  ge&ocfen,  unb  alöbann  ein  ^uc# 
ergufj  batiiher  gemacht. 
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(Schwade  Söroftortc- 

0?ß  werben  ein  $)funb  Sföanbeln  genommen,  flo# 
ge  fle  aber  nicht  gar  jubiel,  ein  9)funb  ^uefer,  jwep 
unb  bierjig  (Jper,  jwölf  ganje  unb  brepgig  Dotter, 
bon  jroep  ^omeranjen  unb  jwep  (imonien  bie  $cba* 
len,  bier  totb  ^iflajienblattel,  acht  Cotb  Zitronat, 
aber  geriffelte,  jwep  (oth  3'mmef,  ein  Coft?  Sftä* 
gerl,  jwep  Sföußfatentiüfle  grob  geflogen,  brep  lotb 
geriebeneß  febwarjeß  55rot,  eß  mug  aber  mit  rotten 
SEBein,  ober  mit  *j)omeranjenfaft,  aber  nicht  ju  nag 
angefeuebtet  werben ;  eß  mug  jwepStunb  gerührt, auch 
mug  auf  bie  £eßt  baß  93rot  mit  bem  übrigen  bermifebt 
werbe,  baefe  eß  jwep  ©tunb,  mache  ein  (Jiß  bon  ge# 
flifteften  ^piflajien  barauf. 

Söergfoi’tc. 

9limm  ein  ^)funb  gefcbwelite  Raubein,  ftbneü 
befle  flein/  febneibe  einhalbeß  33iertel  ^funbSitro# 
nat  barunter,  bie  ©cbäler  bon  einer  (imonie,  nimm 
3tifermeß,  fülle  eß  an,  ein  halb  (0th  3'mr«e^  breg 
biertel  s])funb  ^uefer,  Ablage  ein  ganjeß  <?p  unb  ein 
SDofter  barein,  rühre  eß  bureb  einanber.  Sßimm  ein 
SSergblattel  mit £)blat  belegt,  flreicbe  ben  Neigbar# 
auf,  lege  ben  9leif  herum ;  eß  mug  aber  unter  geb  h’ö' 
her,  alß  oben  fepn,  febbn  fühl  gebaefen,  unb  aller# 
hanb  <£iß  barauf  gemacht. 

93o(jJtfche  ^rorfe. 

SDlan  treibet  ein  €p  grog  SSutter  eine  t^alhe 
(Stunbe  lang  ab,  nimmt  feebß  ganjeÖiper,  ein  biertel 
^)funb  t lein  geflogene  SOlanbeln,  unb  ein  biertel  Q)funb 
gefaben  gwefer,  rühre  eß  gut  burch  einanber/  auf  bie 
'  *e&l 


£e&f  ein  (otb  Sßägerl,  gimmet, 
auch  limonicnfchäler,  ein  £ot^  »neige  ©emmelbröfel, 
unb  rühre  eß  unter  einanber,  man  macht  einen  SHeif 
auf  cinSortenblatfel,  unb  6acfetfte  fch'ön. 

£oltönt>if$e  STortc* 

0n  bierfei  $)funb  Puffer  in  einem  SBeibling 
pjTaumig  abgetrieben,  unb  ein  bierfei  ^)funb  SRefjI 
barein  gemifchf,  bon  einer  halben  limonie  oieSchä* 
(er,  ein  fjalbeö  Söierfel  9)funb  Sü&tV/  ober  auch  et* 
maß  mehr:  bann  firmieret  ein  SMattel  mit  JÖufter, 
gibt  bie  Hälfte  fchbn  gleich  barauf,  belegt  eß  mit  0n* 
jgefoftenen;  bon  bem  übrig  gebliebenen  ‘Seig  machet 
[  män  Stängel,  fchmieret  eß  mit  £per,  baefet  eß  fchön 
!  in  ber  Sortenpfanne,  befircuef  eß  mit  ;}ucfer,  un^ 
i  fo  ifi  fte  fertig. 

gjomeranjentorfe. 

9Ran  flbgt  ein  balbeß  ^3funb  abgewogene  9ftan» 
beln  ganj  flein ;  roahrenb  bem  Stoßen  brüefet  maic 
bon  einer  fügen  ^)omeranje  ben  (Saft  hinein,  gemach 
nimmt  man  ein  balbeß  Q3funb  ^uefer  in  einem  ©tücf, 
reibet  brep  ober  hier  Q)omeranjen  barauf,  baß  llbt 
getriebene  fßmmt  alljeit  in  bie  SUianbeln,  ben  übri« 
gen  guefer  flögt  man,  gebt  ibn,  unb  gibt  ibn  auch 
hinein,  bann  fünf  ganje  £per  unb  fünfzehn  5>otter 
nach  unb  nach  hinein  gerührt;  man  rühret  eß  eine 
ganje  ©funbe,  giegf  eß  in  ein  roohlgefchmierfeß  9J?o* 
belbecf,  unb  baefet  eß  gemach  wie  eine  SJORanbeltorfe. 

«Quiftentorte 

5J?an  nimmt  feebß  Quitten,  nachbem  ge  grog 
finb/  fchälet  biefelben,  unb  febneibet  baß  ^ernbauß 

% 


290 

heraus.  TTfSbatin  Focfit  matt  fti  mit  fjafh  SBoffer  unb 
halb  SBein  weich,  unb  fa^C  fte  fo  fange  lochen,  bis 
fte  gan§  trocfen  werben.  TKöbann  reibet  man  fte 
burch  einen  3)urcbfchlag,  unb  thut  fte  in  einen  9lei* 
bemörfer,  in  welchem  ein  fjalbeb  ^>funb  Butter  ju 
Schaum  gerieben  hierauf  nimmt  man  für  jwetj 
jheujer  Semmel  baju  bie  in  9)?ilch  geweicht,  unb 
wieber  auSgebrücft  worben,  unb  reibet  fte  eineSEBei« 
le  mit  SSufter  unb  Quitten,  bann  bon  jwanjig 
©gern  baS  ©elbe,  ein  ^albeß  9)funb  gepopenen 
£ucfer,  unb  ein  fjaibeö  iotlj  geflogenen  ^immef* 
SDiefeS  nUeö  wirb  recht  unter  einanber  gerührt, 
ba6  SÖ3ei^c  ju  Schnee  geflogen,  alöbann  bon  ei« 
ttem  guten  SButterteige  eine  Unterplatte  gemacht, 
baß  ©ingerührte  barauf  gegoffen,  unb  in  bec  $or* 
tenpfanne  gebacfen. 

©efchnrtn&e  £orfc. 

5Ran  nimmt  ein  halben  ^3funb  Söuffer,  ein  hier» 
fei  'Pfunb  £ucfer,  ein  f>a!beö  9)funb  Sleifjmehl,  unb 
bon  einem  ©p  baS©elbe.  SDiefeß  reibet  man  in  ei« 
ttem  ^eibemörfer  recht  burd)  einanber,  fnetet  es  als# 
bann  mit  etwas  feinem  9Jiehl  auf  einem  ©ref  ju  jroeg 
SYöben,  legt  bie  llnterplatte  auf  baß  ‘Sorfenbltch, 
flreüht  ©ingefottencß  hinein/  unb  bebeeft  eß  mit  ber 
JÖberplatte,  welche  außgefebnitten ,  unb  mit  bem 
©eiben  bon  einigen  ©gern  betrieben  wirb,  worauf 
man  fte  in  ber  ^ortenpfanne  bäcft. 

SDiarf  torte- 

5J?an  nimmt  für  einen  ©rofihen  Semmel,  fibnei# 
bet  bie  %nbe  bobon  ob,  unb  weichet  rie  Schmollen 
in  9Ätld)  ein,  giobann  tljut  man  fechß  geflogene  3ro‘e< 
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bacf,  ach!  ©ger,  breg  bierfei  ^funbgucfer,  einfoffc 
gimmef,  ein  $funb  Stinbermarf  unb  gefchniffeiie 
9>omeranjenfchalen  baju.  ©ie  ©emmel  brücft  matt 
auß,  baß  9Rarf  aber  hacff  man  ganj  fletit,  unb  rüh¬ 
ret  begbeß  unter  einanber,  fiöfjt  hierauf  ben  gimmet 
unb  3ucfer,  unb  rührt  rh n  baju,  auch  bie  flein  ge^ 
(cbnicrenen  ^omernnjenfchalen  unb  bie  ©ger.  SQJili 
man  Die  'Sorte  recht  gut  haben,  fo  rührt  man  baß 
Selbe  ber  ©ger  mit  Dem  ^utfer  eine  93iertelfhw* 
De  lang,  alßbann  bie  ©emmel  unb  baß  $?arf,  unb 
auf  bie  fe£t  baß  SBeifje  ber  ©ger,  roelcheß  man  ju 
Schnee  gefprübelt  t>at ,  baju.  hierauf  macht  matt 
einen  SRanb  unb  Unterpiaffe  bon  gutem  55utferfeig, 
■  huf  baß  eitigerüljrte  3ftarf  Darauf,  6cfTrei£^)t  Den 
Äutferteig  mit  bem  ©eiben  bon  ©gern,  unb  bäcft 
m  Sorten  in  ber  Sortenpfanne.  9Ran  mu§  fie 
iber  ja  forgfäftig  baefen ,  ju  langfam  ntufj  baß 
$euer  nicht  feg n,  rceil  fie  fonft  leicht  fef!  roirb, 
u  gefchroinb  muß  man  fie  aber  nicht  baefen,  weil 
ie  fonjt  leicht  berbrennt.  ©aber  thut  man  roohl/ 
oenn  man  borget  unter  bie  Sortenpfanne ,  unb 
iuch  oben  auf  ben  ©ecfef  berfelben,  jTohfctt  legt, 
he  man  bie  5Jlarftorte  hinein  fe£t.  ©o  bäcft  fte 
jleich  unbtbirb  fehr  gut. 

2Beicf)fWtorte. 

9J?ache  ein  bierfei  Q>funb  33utferfeig,  waffe 
hn  SOlc fferrücfen  bief  auß,  belege  baß  IBIaffel  ba* 
rif,  mache  ben  Stanb  herum,  nimm  ben  übrigen 
3ufferteig,  füttere  ben  Steif  jroeg  Ringer  hoch  auß, 
beilege  baß  Sortenblaffel  mit  SDBeichfel;  fprüole 
m  breg  j?reujer  fauern  Stahm,  hier  ©gerboffer 
nb  hier  foflj  ^uefer  unter  einanber  ab,  giefj  eß 
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über  bieSBeichfef/  6e(Treuc eß  aufber  guc# 

fer,  batfe  ft e  ganj  gemacht,  unb  gib  eß  jut  Xöfel. 

©ine  Sorte  ohne  ©per. 

©ß  wirb  acht  foth  Stifter  eine  gufe  EBeile  a6* 
getrieben,  nachbem  nimmt  man  ein  ^)funb  nbgejo* 
gene  geflogene  9Ranbeln,  jwölf  fotf?  gefaxten  ^uc* 
fer,  fechß  fotl?  3J?unbmef'l,  unb  bon  einer  fimonie 
bie  ©chäler  flein  gefchnitten,  ben  (Saft  babon  hin* 
ein  gebrüeft;  biefeß  alleß  unter  bieSutfer  gerührt, 
alßbann  eine  Dblat  auf  baß  Sfattel  gelegt,  unb 
bie  Hälfte  bon  bem  Xeig  barauf  geflrichen,  man 
füllet  ctmaß  nach  Selieben  ein ,  bon  bem  übrigen 
falben  Xljeil  Seig  macht  man  ©fangel  mtb  Tlnief) 
barauf,  bemach  belegt  man  bie  ^orte  mit  Oblat 
unb  Q3i(fajien ,  fe£et  fte  in  bie  ‘Sortenpfanne,  boeft 
fte  fchön  gemacht,  macht  ein  ©iß  barauf,  unb  leigt 
fte  roieber  in  ber  “Sortenpfanne  troefnen/  fo  ift  fte 
fertig. 

Sie  gefchloffene  Sorte. 

9)?an  flößt  jwep  *))funb  9ftanbeln,  unb  Hebet 
jwet)  ^)funb  guefer,  biß  er  ftch  fpinnet,  bie  Sftam 
beln  gibt  man  änt  ©nbe  hinein ,  unb  laßt  eß  auf 
bem  5cucr  öbtroefnen;  bann  nimmt  man  eß  boffl 
^euer;  wenn  eß  ju  fefl  wäre,  fo  hilft  man  ftch  mit 
abgefchlagener  © perflar,  bie  man  hinein  rührt,  matt 
gib  auch  gefchnittene  fimonienfehäler  baju.  35antt 
febmieret  man  eine  ©chüffcl  mit  ©nerflar,  leget 
Oblat  barauf,  uno  läßt  eß  übertroefnen,  hernach 
flreichet  man  ben  ^eig  barauf,  füllet  etwaß  ©üßeß 
ein,  cingefotfene  ftriichfe,  ober  waß  beliebt.  23oti 
bem  anbern  “Scig  macht  man  Ringel  ober 
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beleget  bie  Sorten  jierlith  bamit,  bag  ge  jufammen 
heiligen/  unb  lägt  eS  langfatu  bacfen. 

5tre6tftortc. 

9Ran  nimmt  fechs  .ftrebfen,  focht  biefel6en  ohne 
©atj/  macht  ihnen  alSbann  Die  (Sehweite  auS/  unb 
boeft  fie  ganj  flein  :  Daß  Übrige  ton  ben  tfrebfen  wirb 
recht  flein  geflogen,  hierauf  nimmt  mon  ein  l?albe$ 
$funbfrifebe,  ungefaf jene  dufter,  bratet  bi«  geflo¬ 
genen  ÄrebSfchalen  in  berfelben  recht  burch/  briieft 
biefe  j?rebsbutter  burch  einen  jX?uvcfjfcf)(ao^  unb  tl'ut 
bie  flein  ge^aeften  flrebsfchweifeln  in  biefelbe,  nimmt 
aisbann  ein  halbes  Q)funb  abgewogene/  mit  ?Xo'en# 
mager  geflogene  SOianbcln/  unb  acht  Coth  3ucfel> 

\ rühret  biefeS  alles  recht  upter  einanber/  legt  ein  $ or* 
fenblech  in  bie  Sortenpfanne/  unb  auf  baSfelbe  ein 
mit  ®utter  befdjmierteS  Rapier.  9Jlati  nimmt  fer» 
tier  brep  ganje  <2?ner  unb  etwas  9J?ehl/  reibt  es  unter 
ben  Seig/  walfet  alSbann  einen  9?obcti/  macht  einen 
ungerotlten  5Hanb/  unb  legt  eingemachte  ^omeranjen 
unb  3Beichfeln  hinein/  bon  bem  übrigen  Seig  macht  N 
man  einen  giftrichfen  ®ecfel.  53?an  beflreicht  hier* 
,auf  bie  Sorte  mit  ber  jt'rebsbutter,  unb  leigt  ge  in  ber 
Sortenpfanne  gelbbraun  boefen.  ©ie  fehmeefe  fegt 
gut/  es  mug  aber  bep  berfelben  wohl  in  Tlcht  genom» 
men  werben/  bag  ber  Seig  nicht  ju  fefl/  aber  auch 
nicht  ju  bünn  fep,  unb  bag  gc  gehörig  gehadert 
werbe.  • 

0*&fetttorfe. 

€s  wirb  ein  $funb  »utter  genommen/  reibt 
fte  ju  6<haum,  «j»*  *«  benfelben  jroanjig  Sper, 
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aber  nur  bon  $ehn  £getn  baß  iffieige,  rühret  eß 
n>ol)!/  unb  fljut  noch  ein  falbes  $funb  SJucfer,  ein 
wenig  fimonienfebafe,  etwaß^immet  uniTsjftußfqfen# 
bluffte  baju  Unter  biefe  SÜRaffe  nimmt  man  ein 
Q)funb  gefoebte,  unb  fo  troefen  wie  möglich  bureb# 
gefchlagene  ®rbfen,  unb  rühret  eß  noch  eine  33ier# 
teiffunbe  jufammen.  TUßbann  macht  man  einen 
bünnen  ®oben  bon  üßufterteig,  fegt  benfe!6en  auf 
ein  Sortenbiech,  fheieftet  bie  grbfenmaffe  barauf, 
unb  lägt  eß  langfam  baefen. 

Sorte  tfrofattbo 

50?an  nimmt  ungefähr  jroep  $änbe  boll  SEUeftf, 
eine  £anb  t>oU  fein  geflogenen  unb  burchgeftebten 
Surfer,.  ein  ftafbeß  (otf?  ^immet ,  bon  fünf  ®gern 
baß  ®  elfte,  unb  einen  Cöffel  boll  weigen  SBein; 
macht  ftierbon  einen  Seig,  fo  feff  alß  es  fepn  fann. 
3)ann  beffreuet  man  ein  Sftubelbret  mit  SOteftf,  legt 
ben  *£eig  barauf,  unbroalfet  benfelben  ju  jroet?  bün* 
neu  SSIatfern.  >E>oö  unterffe  3Matt  legt  man  auf  baß 
Sorrenblech,  baß  man,  wie  bep  allen  anbern  %ov* 
fen  gefchieftef,  mit  Rapier  bebreft  bat.  2Ußbann 
nimmt  man  etroaß  ®ingefoften«ß,  ^Beicftfel#  ober 
SUbifelfufj,  fheichet  baßfclbe  auf  ein  k2Mattel  bon 
bem  außgewalften  5eige.  hierauf  wirb  bon  bem 
£eig  ein  .Oberbfatt  gemacht,  ber  obere  unb  untere 
Stanb  aber  mug  gleich  fepn,  unb  frumm  außgefchnit» 
fen  werben.  Tllßbänn  wirb  bie  'Sorre  in  beniDfeit 
gefe|t  unb  getaefen.  Sßenn  bie  $orte  gar  if>,  fo 
nimmt  man  jroep  (JperElar fchiägt  eß  jti  (Schnee, 
unb  fechß  föffel  boti  feinen  $urfer  baju,  rüftrt  bie# 
feß  recht  unter  einanber,  fheichet  eß  bann  auf  ben 
SDecfef,  unb  lagt  eß  in  ber  Sortenpfanne  abtroef» 
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nen.  Sttan  muß  ober  unter  biefer  *£orfe  fein  fratfeß 
Jeuet  haben,  fcnfr  Derbrennet  |1<  leidet. 

^pertortc. 

Sfftan  nimmt  bretjdehn  €per,  fchfagf  fic  in  ein 
Sleir.bef,  unb  macht  fte  du  türmen  3^rtt)i  afßrxmn 
fchiiftct  man  fte  in  einen  SHeibemörfer,  unt  reibet  |te 
eine  ganje  Jßetle,  je  länget;  je  bejTer.  hierauf  nimmt 
man  ein  Ijolbeß  $>funb  Puffer,  unb  reibcr  biefetbe  *u 
Schaum;  ferner  breg  föffel  bcÜ  SHofenroaffer,  btet> 
ganje^per,  unbbon  jroepen  baß  ©elbe,  eine£.mb 
Doll  ©rmmelbröfel,  unb  fechß  iöffel  Doll  -^uifer. 
5>iefeß  oüeß  mfrb  fo  lange  gerühret,  biß  eß  meißmiib; 
bann  legt  man  ein  5Moft  Don  gutem  ÜSutferteig  auf 
baß  'Sortenb(fd)  in  bie  'Soitenpfanne,  unb  gießt  baß 
SNngerührfe  Darauf.  ©6  fann  $u  biefer  $ortc  Don 
?em  gewöhnlichen  35ufterteig  genommen  roerben; 
S)e|Ter  aber  iff  eß,  wenn  er  auf  folgenbe  2Irt  ge» 
nacht  mirb :  9J?an  nimmt  breg  Diertel  $>funb  i&ut« 
er,  ber  nicht  gefaben  iff,  jertheilet  ihn  in  f leine 
5tücfe,  thut  baß  flieht  auf  ein  95ref,  bemalt  aber 
froaß  baDon  jum  Tlußfneten  jutücf,  unb  fnefet  bie 
?ijer  gefchroinb  in  Söutter,  baß  fte  nicht  jergefcen. 
ülßbann  nimmt  man  eine  halbe  9D?aß  3$ahm,  fprü* 
ielf  in  benfe!6en  brep  ©per,  rühret  eß  unter  bie 
Butter  unb  flieht/  unb  fnetet  eß  nun  mit  bem  an« 

I  ern  SD?ehI  auf  bem  SRubelbrete  $u  einem  mürben 
teig.  9)?an  fefcet  benfelben  in  ben  Heller,  baß  ec 
trnaß  ffeif  wirb,  etrna  eine  <5tunbe  lang;  alßbann 
jalfefman  ihn  auf  baß 'Sortenblech  auf,  unb  macht 
inen  aufgeroüten  SHanb,  gießt  bie  ©permafTe  bar« 
uf,  unb  läßt  eß  recht  gefchminbe  baefen.  ©ß  ifl 
och  beßer,  wenn  ber  Söuttetfeig  erji  in  bie  Sor* 
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tenform  fötti mf,  unb  unten  ein  wenig  Sohlen  finb, 
böfj  er  betrocfnet.  2flsbann  wirb  bie  SKoffe  bar« 
auf  gegoff^n  unb  gebacfen. 

fiMldttbifdbe  Üicifjtortc- 

5)?an  nimm  gw'öff  (otf)  recht  guten  9lcig,  wäfcfjt 
i^n  recht  Einfangs  mit  feigem SBcffer  ab,  unb  brii« 
bef  ihn  mit  Fochenbem  5S3aff?r,  welches  man  eine 
93ierfe(|?unbe  auf  ben  Skifj  flehen  lei gt,  bamit  et 
recht  weig  wirb.  $83emi  biefeSgefchehen,  lägt  man 
benfelben  imSBajfer  weich  fochen,  gießt  i>  in  ei« 
nen  SDurehfchlag,  baß  bat  ZBaffer  recht  rein  ab« 
läuft,  nimmt  alSbann  ein  halbes^funb  feinen  £Juc« 
fer,  ber  recht  flein  geflogen  ifl,  unb  fchlägt  benfel« 
ben  mit  ben  ©aff  ben  fechS  limonien  eine  93iertef« 
ffunbe  fang.  j£)ie  ©chalen  bon  ben  fimonien,  unb 
ein  ©tiief  bittere  ^omerangenfchalen  Fodjf  man  im 
5Bafpr  weich,  giegt  hierauf  bas  SBaffer  ab,  unb 
febneibet  bie  fimonien'  unb  *Pomerangenfchalen  recht 
fein.  Sffienn  man  biefes  gethan,  fo  thut  man  es 
gum  Dleig,  unb  rühret  e$  alles  mit  bemfelben  recht 
burch.  ffinen  99utterteig  bagu  macht  man  aisbann 
auf  fofgenbe  2frt :  9J?an  nehme  bretj  gange  ©per, 
unb  bon  brei^ern  bas  ©elbe,  ein  ©las  boü  SQSein, 
ein  ©tücf  frifche  auSgewafchene  Söutter,  ein  ijalb 
^funb ,  unb  fo  bief  9ttehf,  bag  eS  ein  guter  Xeig 
wirb,  hierauf  nehme  man  ben  $eig  ,  mache  ihn 
breit  bon  einanber,  bie  ©uff er  auch  gang  breit 
unb  bünn,  lege  bie  95utfer  auf  ben  $eig,  unb  lege 
benfelben  barüber,  wie  man  es  bep  anberm  Butter« 
teige  macht,  walfe  eS  gufammen,  unb  fchfage  ben 
^eig  immer  nach  einer  ©eite  über,  bis  man  eß 
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,  jcf)n  5J?öfpf  gemalfet,  tiwb  lieber  jufammen  gefebla# 
i  gen  bat.  2(lSDann  nehme  man  Die  ^ortenpfarme, 
lege  erfl  einen  Singer  fcod)  trocfnen  grauen  ©anb 
in  Diefel&c,  ein  Rapier,  Darauf  baß  ^orfetiblccb 
mit  einem  mit  Butter  6efcbmierten  Bogenpapier/ 
unb  auf  biefeö  Den  Bufferfeig,  unb  fcbneibe  benfef» 
:ben  mit  einem  fcftarfen  Pfeffer  in  Bogen  auS.  <5o# 
'nach  tljuf  man  Die  eingeriiljrte  fHeigmaffe  Darauf, 
macht  eS  mif  einem  Keffer  recht  geraDe,  fcbneibet 
:€ifronaf  in  Stücfen,  unb  fhut  eingefofieneß  bar# 
muf,  unb  jieret  Die  Xorfe  mit  Blumen  babon  au$. 
SDann  bacft  man  biefefbc  recht  langfam,  unb  gi&t 
unten  nur  fcbmache,  oben  aber  etmaS  ffärfere  .ft'oh' 
len.  Sffienn  Die 'Sorte  gar  ifl,  fo  legt  man  ge  auf 
eine  Schliffe!,  unb  beflreuet  fte  mit  3UC^CC  unb 
3«wmet. 

©pinafforfc. 

5J?an  macht  einen  guten  Bufferfeig,  roie  idj 
benfelben  off  befdjrie&en;  alßbann  nimmt  man  ei# 
nen  guten  Sheif  Spinat,  mäfcfct  benfelben  rein. 
Focht  iljn  mit  etroaö  3G3affer  nur  ein  SSRapl  auf,  gie# 
get  baS  SCßaffer  ab,  unb  ffatt  beffen  meinen  Sffiein 
Daran,  unb  läßt  ihn  mif  benfelben  ganj  meid)  fo# 
eben,  hierauf  rühret  man  ibnpermiffelff  eines  .ffoch* 
löffele  burd)  einen  £Durcbfcbfog,  tlput  ermaß  SHofen# 
maffer,  einen  guten  Sbeil  geflogenen  £ucfer  unb 
^immef  baju,  unb  lägt  ihn  hiermit  fo  lange  foeben, 
biß  er  gaitj  bief  mirb.  hierauf  macbf  man  Den  Seig 
ju  jmep  platten  auf  ein  Papier,  fdjneibet  ibn  jac# 
fig  aus ,  flreicbt  bie  Spinatmaffe  in  Die  Stifte 
hinein,  legt  roieber  ein  Blaff  Seig  barouf,  beflreiebt 
fte  mit  Dem  Selben  Don  Sgern,  unb  lägt  ge  gefc’tf« 
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tig  bacf ett.  SJWan  Fan«  mid)  Sptnafforfe  fo  jurich« 
ten,  bag  man  ecfl  einen  mürben  iButterteig  macht, 
alöbann  ben  Spinat  mit  SCBaffec  abFochf,  baö  2öaf* 
fer  a6giegf,  unb  ihn  recht  fein  fchneibef $  bannben« 
jelbenmitgewafchenen^Beinbeerfn,  abgeriebenen  ii* 
montenfchalen  unb  ,3ucFer  burchfothen  lagt.  SJSRan 
lägt  i(^n  bann  Falt  werben,  walFef  ben  Seig,  ftfmei* 
bet  ihn  runb  unb  jaefig,  flreicbef  ben  Spinat  bar« 
auf,  macht  einen  SDecfel  bon  Seig  barüber,  unb 
lagt  bie  fo  bereitete  Sorte  in  ber  Sortenpfanne 
gar  baefen.  Sföan  mug  aber  ja  nachfehen,  bag  bet 
Spinat  nicht  ju  biel  fteuchtigfeit  h <*t,  weil  biefeb 
fonfi  bie  Sorte  ju  feff  macht. 

3)Moitenforfc. 

SRan  macht  einen  recht  fchbnen  SButferfeig, 
itachbem  man  bie  Sorte  grog  hQ&*n  will,  walfet 
benfelben  auf,  fchneibef  il)»'  eefig  auö/  unb  legt 
ihn  auf  ein  mit  ißutfer  befhicbeneö  Q)apier.  ®ie 
SDlelonen  aber  bereitet  man  auf  folgenbe  litt :  9Jian 
nimmt  eine  recht  reife  Melone,  unb  hängt  fte  an 
einem  33anb  noch  etliche  Sage  in  bie  Sonne,  bag 
fte  recht  überreif  wirb ;  al$bat*n  ghneibet  man  fte 
in  SfücF e,  unb  Focht  fte  mit  etwaö  weigen  $Q3ein, 
^arFer  unb^mmet  einem  5Jlug,  rühret  biefeö 
SDiug  burch  einen  *Durd)fch!ag,  unb  lägt  eö  Falt 
werben,  hierauf  flogt  man  jwep  biö  brep  ^njiebadP, 
unb  rührt  ge  unter  baö  SOlug,  bamit  eö  bie  gehö» 
rige  Sonftflenj  beFÜmmt;  flreichet  bann  bie  Sföajfe 
auf  ben  SBufterteig,  bebccft  fte  mit  einem  iBlatf 
Seig,  beflreichet  bie  Sorten  mit  bem  ©eiben  bot» 
*£pern,  unb  lagt  fte  (angfam  bacFen.  9D?an  Fann  auch 
auf  folgenbe  2lct  eine  fehr  fchöne^Relonentortema* 


299 


eben  :  9)Jan  macht  einen  mürben  ©utferteig  l>on  ei# 
mm  Q)funb  auSgefcholaener  ©utter,  einem  ^funb 
SKefji/  jwet)  ©gern,  einem  ©faS  SEBein,  unb  ein 
bierfei  *pfunb  fein  gefrorenen  3l,efer,  wie  ich  ben# 
feI6en  bei)  ben  3tpfelfuchen  bejtbrieben.  2llSbann 
nimmt  man  eine  recht  reife  9Jlelone,  fchäft  biefel# 
be,  fchneibet  fte  in  läng! icbe  (Schnitten,  fegt  fte  in 
einen  Getier,  unb  focht  weißen  SOSein  mit3ucfer, 
auch  etwas  geborenen  ginunet  auf.  9)'au  foCbf  ben 
3ucfer  unbSQ3ein  fo  lange,  bis  er  etwas  bief  wirb; 
aisbann  gießet  man  ihn  über  bie  9Jlelone,  unb  faßt 
es  fo  etliche  ©funben  flehen.  SDann  walfet  man  ben 
5>ig  ju  einer  runben  Unterplatte,  machet  einen  un# 
gerollten  Stanb  um  benfelben,  welchen  man  mit 
bem  ©eiben  bon  ©gern  beßreicbef,  legt  ben  $eig 
auf  Rapier  in  bie  Xortenpfanne,  bie  Melonen  bar# 
auf,  unb  freuet  h*°  unb  roieber  etwas  geßoßene 
;9ftägerl.  9Äan  bäcft  hierauf  bie  SOJelonenforfe  in  bet 
$ortenpfanne,  unb  beßreuet  fte,  wenn  fte  gebaefen, 
mit  wnb  3uc^r*  5«*  Q)erfonen,  bie  ben 

9)ielonengefcbmncf  lieben,  iß  biefeS  eine  fef>r  beliea# 
te^orte,  bie  wenig  Umßä’nbe  macht:  allein  fle  muß 
oben  nur  langfame £iße  haben,  weil  bie  SJlelonen 
fonß  jufehr  troefnen. 

£orfe  hott  rofljen  fftübett. 

SOlan  macht  juerß  einen  guten  ©utterfeig,  als# 
bann  nimmt  man  bon  ben  bunfelrothen  frühen, 
focht  biefelben  in  ©cbeiben  gefchnitten  ju  einem  9!J?uß, 
fljuf  etwas  3u(fer,  etwas  3immcf/  ein  wenig  (Salj, 
aud)  etwas  SOSein  baju,  unb  laßt  eS  wicber  ju  ei# 
nem  SKuß  fochen.  hierauf  ßreichef  man  bie  9D?affe 
wenn  fte  f alt  iß,  auf  beit  ©utterfeig,  legt  ein  Ober# 


Mart  barauf,  fcSneibef  ei  ecfig  aus,  heflreicbef  bie 
Zotte  mit  bem  ©eiben  bon  ©tjevn,  unb  läßt  fie  lang, 
fam  bacfen.  SOlan  fann  fie  mit  einem  Q:iö  über, 
gieren,  ober  auch  nur^uefer  barauf  ffreuen,  wenn 
fte  noch  in  ber  Sortenpfanne  if!^  unb  benfelben 
ontroefnen  laffett. 

^affam'ett  ^  (ßoflett)  ^Tortc. 

5)?ön  nimmt  bierg? h«  febön  gebratene  .ftaffantVtt, 
fdjalet  unb  fc^heibet  fie  flein,  bann  frei6et  man  ein 
unb  ein  halbes  nierfel  *))funb  Puffer,  mit  einem  oier. 
tel  Q)funb  fl  ein  geflogenen  SDlanbefn  wohl  ab,  acht, 
gefrn  ioü)  gefaxten  ^utfrr  bagu,  bann  breg  ganje  fc£t)ec 
unb  fünf  3)otter  nach  unb  nach  frincin  gerührt,  dein 
gefebnittene  fimonienfebäler  unb  Zitronat  bagu ;  wenn 
biefeö  gut  abgeruljret  ifl,  befebmieref  man  ein 
söfartel  unb  9feif,  flrcicbet  bie  Sorte  jierlicb  bar. 
auf,  gieret  fie  mit  ©ingemaebten,  wenn  fte  gebae» 
fen  ifl. 

Gepfefferte.  j 

&d>ä(et  gute  füge  2fepfel,  frfmeibef  fte  in  hier 
^fyeile,  unb  bie  ^ernhaufer  fjerauö,  bann  febneibet 
bon  ben  ©tiiefen  bünne  (Bebeiben,  tput  fte  in  einen 
flaeben  irbenen  Siegel,  thuf  bagu  geflogenen  3im* 
mef,  3u<^er/  fein  unb  länglich  gefebnitfenen  (Jitro. 
naf,  unb  Sitronenfcbale ;  wer  will,  fann  auch  fleine 
SKoftnen  unb  länglich  gefebnittene  füge  9Ra nbeln  ba. 
gu  nehmen.  ©iegef  ein  wenig  Sffiein  bagu,  unb  lagt 
fte  auf  jfohlenfeuer  febwiben,  bag  fie  aber  nicht  ju 
weich  auch  nicht  ju  bünn  werben ;  bann  lagt  fte  falt 
werben,  unb  macht  eine  Sorte  babon,  wie  bet}  ber 
Sorte  hon  rotljcn  SHiibeit  gefagt  worben. 


3oi 


(£5oFoIaben*2orfelfefe$. 

Sljuf  in  eine  ©afierolfe  einen  (Ffitöffel  boll  9)?efjf, 
baß  ©elbe  bon  fecbi  ©pern,  erwaß^uefer,  jwep  Sa# 
fein  geriebene  ©Ijofolabe,  ein  wenig  ©itronenfcbale 
unb  ein  ©fiief  3*mmefr  rübref  biefeß  olieö  ^ufammeit 
mit  guten  einer  jfretne  recfeC  flar  unb  auf 

bem  fteuer  gut  ab,  unb  wenn  er  fair  iff,  fo  fcblageC 
Von  feebß  ©pern  baß  'JBeifje  ju  ©ebnee,  unb  machet 
eß  mit  barunter,  belegt  fleine  J’örmcbenß  mit  93ut# 
i  terteig,  fleine  £ciufcbenß  bon  ber  ÜRaffe  barauf  ge# 
tfoan,  naebbem  gittricb  itberfToc&ten  ^  glaflut  unb 
außgebaefen. 

Soffcfnforfc. 

2Die®affefn  werben  in  bereifte  enfjweg  ge* 
febnitten,  unb  ber  ^ern  nebft  bem  weiten  £äutcbeit 
Ijerauß  genommen,  hierauf  mug  man  einen  Sljeil  ba* 
boninlEBein  bampfen,  ben  anbern  aber  fcaefen,  mit 
jart  geriebenen  9)lanbcln  bermengen,  eine  fräftige 
S'tiüe  babon  machen,  biefe  in  einengemeinen  Sorten# 
teig,  unb  bie  anbern  gebämpften  ®affeln  barauf  le# 
gen,  bie  Sorte  mit  eingemachten  jierlicb  gefebnifte# 
nenSitronenfcbafen  belegen,  fte  im  -Ofenbacfen  laf# 
fen,  unb  beijm  Anrichten  5)omeranjenbIüt(jwa|fer  bar* 
an  tl^un.  \ 

«gNm&eerforfe. 

SDie  £im6eeren  werben  gewafchen,  aufein©ie& 
gefebütf  et ,  wieber  getroefnet,  unb  bann  mit  biel  geflo# 
fjenen  ^uefer,  3'mme(  unö  a6geriebenen©ifronenfd>a# 
lenbermengf.  OÄanfannein  wenig  geflogenen  j^mie# 
buef  binju  Cfeun,  weil  bie  Himbeeren  fel^r  faftigfinb  ; 


bieg  thuf  man  auf  eine  Sorte  bon  ‘Meter*  «3D?ür6 en# 
oberSueferfeig.  ©taff  Der  Himbeeren  fann  man  auch 
ÖTrbbeeren  nehmen,  fte  werben  gerabe  auf  bie  näbmli# 
che  SEBeife  Oetcitec.  * 

tfraftforfe. 

5Äan  nimmt  neun  ganje  ®qer,  unb  bon  hier  <£t)» 
«rn  baß  ®elbe,  Drei?  viertel  9>funb  geriebenen  3ucfer. 
(Scbfaget  Die  €9«  unb  guifer  fel;r  wohf,  ba£  eß  ju 
©d>aum  wirb,  hierein  tf;ut  aUmä^itd)  ein  unb  ein 
biertef  ’3>funb  SKeljl,  unb  rühret  eß  wohi  unter  einan# 
Der;  rühret  baju  bon  jwep  Zitronen  Die  abgeriebene 
©d)afe,  ein  f?d&  $funb  in  ffeine  SBürfefn  gefdmitte* 
ne  Zitronat,  etroaß  abgebrühte  unb  geflogene  fuße 
SKanbeln,  geflogenen  gimmet  unb  «Kußfatenbiumen, 
bon  febem  gleich  bief,  aber  ermaß  mefcr  gfeichfaliß  ge# 
flofjene  £arbamome.  3)iefeß  rühret  man  aließ  wohf 
burch  einanber,  bann  bie  Sortenpfanne  ober  eine^orm 
mit  ein  wenig  falter  Suffer  außgefchmiert,  unb  Den 
5:eig  barein  gefd>Utfef,unb  allmählich  gebaefen.  2Bcnn 
man  mit  einem  «Keffer  in  Der  «Kitte  hinein  flicht,  unb 
f ß  h^gef  nichfß  mehr  an  Dem  «Keffer,  fo  ifl  fte  gut. 

<£itt  roeiger  @ug  auf  bie  Torfen. 

9Ran  nimmt  bon  jwep  recht  frifchen  ®qern  baß 
5D3eige,  quirlet  eß,  biß  Der  ©d>aum  flehet,  fdmttef  * 
allmählich  Daju  recht  fein  gelebten  £ucfer,  ungefähr 
jwÖlf  foth,  bruefet  baß  ©aure  bon  einer  €itrone  Da» 
ju,  fdffaget  eß  mit  Dem  Quirl  eine  ©funbe,  flreichef 
eß  mit  Dem  «Rauhen  einer  fteberfpule  auf  ben  buchen, 

ÜCotOer  ®ug. 

S^hmet  bon  fünftem  baß  SBeiffe,  fchlagef  eß 
|Hm  fleifen  ©c^aum,  thuf  baju  hier  foth  gelebten 


3°3 

3ucFer,  unb  efroaß  rofhen  ©anbei,  flreicbef  eg  auf 
Den  jauchen,  unb  1  aßt  eß  in  her  Sortenpfötme  ttoefe 
icn. 

(£fjofofat>cttgii§. 

fjlaqet  boß  ZBeifie  bon  jehn  (ftjern  $um  ffeifett 
Schaum,  rühret  barunfer  geriebene  unb  burebgeftebte 
£hofolabe,  bafj  (6  biefe  wirb,  ffreicbet  eß  auf  bic 
Sorte,  unb  Iä£t  cß  wie  baß  borigetrotfnen. 

pfirftgtorte. 

9Jlan  nehme  ^firftge  nadj  belieben,  fcfcäfe  unb 
t'chneibeftebonben  jTeriien  hinweg,  lege  tie  ^firfige 
:n  eine  Pfanne  ober  SKein  mit  Surfer,  unb  (affe  fie  alt 
o  auf  Sohlen  ohne  SBafier  fteben.  ©inb  fie  gefeiten, 
Ib  mache  man  ein  Söfatt  bon  einem  mürben  Seig  in 
ine  Sortenpfanne,  unb  wenn  bie  9>ftrftge  fair  finb, 
io  fege fie  auf  ben  Seig,  frfneibe  ben  übrigen  Sfpeil 
f  unb  herum  ab,  unb  mache  einen  Corbeerfranj  Darum, 
inbwenn  biefer  gehörig  betrieben,  fo  fe$e  man  bie 
Sorte  in  ben  Ofen.  3ff  fie  gebraten,  fo  betreue  fie 
IVijm  Anrichten  mit  3ucfer. 

(Spargefforfe. 

wirb  aüeß  ®rüne  bom  ©pargef  weg  gefefinif# 
en,  aufgeweüf,  in  falteg  ^Baffer  geworfen,  frifehe 
Juffer  in  ber  ®  töfje  bon  jwep  StöäffcheniRüjfert  in  Die 
lafferotle  gefhan,  biefeß  aufß  $euer  gefegt,  jur  ge# 
bmoljenen  dufter  fo  bief  SOJehf  afß  man  jwifcheii 
wcj)  Ringern  faflT<m  fann,  genommen,  umgerÜbrf, 
fßbann,  wenn  eg  braun  wirb,  ein  wenig  ^feifebbrü# 
e  Daran  gegoffVn,  mit  ©ah,  Pfeffer,  unb  einem 
Jünbchen  feinen  Jfrautern  gewürjt,  unb  bie  ©parr 
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geffpi&en  baju  geffcan.  3Bemt  fie  nun  gar  geFocfif  (int 
muß  man  baß  Ragout  mif  einem  braunen  £oufiß  tief 
lieft  madben  unb  jufeljen,  baß  eß  einen  guten  unb  freil 
figen  ©efeftmaef  !;a6e,  eß  (jernaeft  abnefcmen  unb  fal 
werben  laßen,  naeft  tiefem  eine  ^orfenpfanne  mif  ei 
nem  Soften  bon  üölätferfeig  belegen,  baß  SHagouf  bo 
©pargel  hinein  feftüffen,  bie  Sorte  mif  einem  $5ecfe 
>  bon  eben  biefemSeige  fließen,  einen  j?ranj  um  bi 
Sorte  maeften,  ße  mif  geklopften  ©perbofter  befrei 
eften,  im  Ofen  gar  backen,  in  eine  6c$üfiel  fe|en  uni 
warm  anridbten. 


Sßon  twfcfjtebenm  25acferct)en. 


(Btefra'pfel. 

G?ß  werben  bier  £otf;i  abgewogene  9ttnnbefn  reeftf  fein 
geftoßen,  unb  wäfyrenb  bem  Stoßen  bon  einer  £imo< 
nie  ber©aft  barein  gebrüeft,  baß  |ie  nieftt  belieft  mer< 
ben,  bie  Scftäfer  bon  einer  falben  (imonie  gerotirfeK 
gefeftnitfen,  aueft  ein  foalb  $)funb  gefaben  ^uefer, 
unb  bon  jwep  £gern  bie  jtlar  ju  einem  ©cftnec  gefcftla* 
gen,  biefeß  aließ  wirb  eine  balbc  ©tunte  unter  einait* 
bergefioßen,  fcernaeft  fireieftet  man  eß  SNefierrücfeti 
bief  auf  £)blaf,  fe£ct  eß  auf  eine  Sortenpfanne, 
5>ie  nic^t  ju  f^eiß  ijf,  unb  läßt  ße  föön  langfatn 
baefen. 

&uit‘ 


3°5 


^uiffenjelfeto. 


€s  werben  ent  Pierfel  gjfunb  burchgefiblagene 
«utffen  geröjtef,  auch  Pier  foth  gefaxter  3ucfer  auf 
bieJSIuth,  bis  eg  ßcb  t>on  bern  93ecfe  fcbäfet,  hernad> 
arbetf  et  man  auf  einem  93ref  fo  t>iel  £ucfer  hinein,  bis 
es  ein  $eig  wirb,  wie  auch  gefcbnitfenenSimmef,^# 


sie  gerf,  fimonienfcbcifer,  man  waffet  ben  $eig  aus, 
tii  brücfet  bie  SOJobel  barauf,  lägt  es  auf  einem  Rapier 
ni  trocfnen,  fo  ftnb  fie  fertig. 


Stmehacf  ju  machen. 

3n  einem  $afen  ein  halb  Q)funb  3ucfer  genom* 
men,  unb  jehn  ganje  €per  hinein  gefcblagen ;  afsbann 
eine  ®tunbe  lang  gerührt,  nimm  21nieß,  ein  Pierfel 
^funb^anbeinblättHebgefcbnitten,  tm£)fen  fcbön 
gelb  gerofref,  auf  bie  (efct  ein  halb^funb  Mety  bar* 
unter  genommen,  fcbüff  e  eS  in  ein  flapferl  bon  Rapier, 
bacfe  es  fangfam,  nimm  es  heraus,  thue  baS  Rapier 
herunter,  faß  es  abfühlen,  f$neibees,  unb  bacfe  es 
noch  ein  «Wahl  fcbön  gelblich. 

Stfan&elftfftett  $u  machen. 

3n  ein  iöecf  nimm  ein  halb  $funb  «JRanbefn  unb 
em  halbes  $funb  £ucfer,  unb  ein  ©eibel  SÖajfer  bar* 
ouf  gegojfen,  laß  eSßeben,  bisher gueferbief wirb, 
thueoon  jtvet}  (imonien  ben  ©aff  barein,  rühre  es 
auf  bem  jeuer,  bis  ber  $eig  Pon  bem  93ecf  ßcb  fchält, 
nimm  hernach  ‘Seig,  brüefe  bie  Zöllen  aus,  wenn 
ber  5eig  ju  fefl  iß,  fo  gieß  ein  wenig  SBafier  bar# 
a»f/  laß  ihn  warm  werben,  unb  fo,  bis  ber  $eig 
9ar  iß,  wenn  fte  fertig  fwb,  fo  ßeefe  ße  an  eine 

.  -  U 


306 

©abef,  bejireic&e  fic  mit  ©per,  brate  fte  Übet  einen 
SBinbofen. 

3tmme(fr<fyfef. 

©S  roirb  ein  mürber  ‘Seig  mit  SReljl,  ÜButter, 
jwep  ©pern,  jwep  löffeln  boü  fauern  9>laljm,  ein  we* 
nig  3Bein,  3*mmet  »nb  ©ewürjnägerln,  tt>ie  eilt 
Söutterteig  in  ber  Jeff  e  gemacht ;  fcblägt  iljn  aud)  öf' 
fers,  unb  räbelt  babon  jwep  Jinger  breite  $lecfel, 
aber  jiemlid)  lang,  man  gibt  auf  ein  j'ebeö  Jleefel  et* 
waö©ingefotteneS,  fdjmierctbaS  anbere  mit 

©per,  leget  es  barauf,  läßt  in  ein  ^Jfanbel  ein©d)mal$ 
l?eiß  werben,  leget  baß  ©ifen  gut  gefc&mieret  hinein, 
Ijernacf)  binbet  man  ben  “^cig  barauf,  bis  eS  ßd>  abjie* 
fcen  läßt:  wenn  er  born  Siofor  geljet,  fo  läßt  man  es 
notf)  ein  wenig  baden,  fegtet  es  um,  baß  eSßd)  noch 
ein  tbenig  auSjid^et ;  wenn  es  fcbön  braun  iff,  fo  läßt 
man  es  abtropfen,  betreuet  ße  mit  ^ucfer  unb 
mef,  unb  fogetfaltig  finb  ße  fertig* 

§8utterfra>fel. 

9!Rad>et  einen  Sleig  bon  fecbs  £offr  Puffer, 
bier  £otf>  9JM}1,  fünf  Cotf?  gutfer,  einem  ©pbotter, 
unb  etwas  JBein,  wenn  ber  ©pbofter  nicht  genug  iff ; 
folcfier  wirb  auSgewalfet,  unb  fobann  mit  einem 
9!Robel  auSgeftochen ;  bann  fcblägt  man  ein  ganjeS 
©p  auf,  fdmiieref  ße  bamit,  freuet  3uder  unb  '2lnieß 
barauf,  bannbacfetße  jfcf?ön  gelblich,  unb  fo  ßnbfie 
fertig. 

9>omeran^cn ’©oü(Ufc^fn. 

©S  wirb  in  einem  SBeibling  jwep  ^funb  Wiel)!/ 
ein  unb  ein  fcalb  SDiaß  SJlakm,  ber  laulicb  ijt,  gcnom* 
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tw?ti/  ©jerboüfer  fjiriein  gefcbiagen,  auch  baju  hier 
£öffei  boli  gute  ©erm,  fafjeeß,  unb  fc^fage  eß  wol)t 
ab,  biß  er  fidj  bom  Toffel  fdbäff,  waife  ibn  auß,  fdjnei# 
beeinlpaibeß  Q3funb  dufter  öarauf,  fcftlag  tyti,  wie 
ben  9$utferteig,  feftneibe  ©ollatfcben,  befege  fie  wie 
bu  willfr,  beftreicbe  unb  juefere  fte,  fo  ftab  fie  fertig. 

@f<uigei6rof$um<icf)M* 

3tt  einem  ‘JBeibiing  ein  biertei  Q)funb  ^iidfer  ge* 
lornmen,  bann  jwep  ganje  ©per  unb  jwep  ©öfter 
pinein  gefcblagen,  fyenuid)  nimm  eitt  bierfei  ^funb 
jeffoßene  ?0?anbein,  ein  balbeß  93ierfei  ’jßfunb  ge# 
löffelte  9J?anbein,  ein  fcafbeß  SBierfei  *pfunb  geffif* 
eite  *J3ifJaji,  Zitronat,  jweg  £otl?  gefiiftelte 
inb  geflifteite  *pomeranjenfcbalen,  rühre  biefeß  af# 
ieß  mit  ein  wenig  9J?ehl  burd)  einanber,  mabbebon 
[Papier  .fö'apferin,  fülle  eß  hinein,  unb  baefe  eß  fübi> 
ioenneß  gebaefen  iff,  fonimm  eß  (Krauß,  unbfebnei* 
e  eß  ffangelweife,  6a<f e  cß  nod?  ein  3J?a^i,  unbfoifl 
ß  fertig, 

1  '  ÖBlatftdpfeL 

SKangibf  auf  fieine  runbe  OSfafen  efwaß  ©in# 
efotteneß  in  bie  9Jiitte,  beefet  eine  anbere  £)biat 
arauf,  bann  macht  man  einen  Seig  bon  SOlebi, 
Bein  ober  iSicr,  geflogenen  ^uefer,  bod)  nicht  ju  bie£ 
berjubünn;  bie -Oblaten  werben  im  Sianfte  herum 
ngetunft,  in  ipeifjen  'Scbmaij  gebaefen,  unb  barauf 
uefer  gegeben. 

©eful/fc  £racpfel. 

®inen  mürben  Sleig  mit  Butter,  jroeg^per,  et# 

SQ3ein  unb  gefl ofjenen  ^uefer  gemad&f,  roalfet  ih« 

U  2 
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recht  bünn  auß/  utib  wag  ®ingefotfeneß  Darauf  gege* 
ben,  manfchlagt  einen  *£eig  Darüber,  rabeft  eg  n>ie 
©chlicffrapfel,  baif t  fie  im  ©chmal  j,  gibt  ^ucf er  Dar* 
auf.  jfleingefhnittenefimonienfchäler  fommen  noch 
ßu  Dem  Obigen#  bann  flnD  fie  fertig. 

Söre^erl  $u  machen. 

fa§  in  einer  (Sajferolle  ein  biertel  Q)funb  33uttec 
vergehen,  thue  ein  biertel  $)funb  ^ucfer  baju,  rüh' 
re  eg  auf  Dem  §euer,  eß  ju  ßeigen  anfängt, 
nimm  iDletji,  wie  ju  einem  9$ranbteig,  rühre  folchei 
auf  bemfteuer  hinein,  nimm  ihn  Dom  $euer  weg, 
rühre  i^n  biß  er  fühl  wirb,  fchlageacht  ober  neun  0)* 
erDotter,  einen  nach  Dem  anbern  hinein,  unb  rühre 
ihn  wohl  ab,  lege  ihn  auf  eine  £anb  Doll  9Jlehl,  unb 
wirf  baß  SflWß  hinein,  bannmache  fleineSrejerl  Da* 
Don,  beßreiche  fte  mit  Butter,  ßreue2lnie§  unD  ge* 
faxten  3ucfer  Darauf ;  bacfe  fie  fch'ön  fühl/  fo  ftnb 
fie  fertig. 

©otterfrcfpfel. 

€in  biertel  $3funb  9Ranbeln  genommen,  ßofj t 
fie,  baf  fie  nicht  öljlig  werben,  mit  einbiertel  9>futib 
geßofienen  ^ucfer;  nachbem  biefeß  alleß  fein  geßo* 
ßeniß,  thue  eg  in  ein  95ed>  fchiage  Dier  ®perbotter 
barein,  rühre  eg  auf  Der  ®luthfo  lange,  biß  eß  froc* 
fen  iß,  Dafi  Du  eß  mit  bem  Ringer  nicht  mehr  leiben 
fannß;  hernach  ßreiche  eß  auf  längliche  Oblaten, 
bacfe  eß  fchön  fühl/  unb  ßreue  ^pißaji  Darauf/  unb 
fo  iß  eß  hernach  fertig. 
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Sortellefel. 

3«  einem  SEBeibling  jro'ölf  foth  ^uefer  genom* 
men,  nimm  feebö  ©perbotter  (hinein/  fcblage  ober  ruh* 
re  e$,  rote  einen  Sßiöfotenteig,  bie  jUar  fdjlag  jit 
©ebnee,  beutle  fedjö  (othStöehl  baju,  nimm  auf  bie 
feljt  ein  ^funb  geriffelte  SOlanbcln,  ein  viertel 
Q)funb  ^iftaji,  ein  lja!6e$  93iertel  ^funb  Zitronat/ 
acht  eingemachte  Oltijfe ,  biefeß  aüe$  geriffelt  ge/ 
febnitten,  rühre  (imonienfcbaler  barunfer,  fdjmiere 
jroeg  93lec be  mit  QSufter,  giefj  überall  bie  Hälfte  bar/ 
auf,  unb  jlreicbe  eö  au6  einanber,  einen  flarfen  SDlef* 
ferrüefen  bief,  baefe  eö,  febneibe  eö  ober  (liefe  eö 
ruttb  ober  länglich,  fireicbe  SRarmolat  barauf,  lege 
;roet)  Jletfel  jufammen,  unb  baefe  eö  noch  einmahlr 
itebann  ftnb  ftc  fertig. 

Sie  (Springet! 

0n  ganjeö  ©t)  mit  einem  gefallen  guefer  rühret 
nan  eine  3Bei(e  ab,  gi6t  feebö  £otfe  ?SKefeI,  fimonien# 
cbaler,  3ucfer,  gimmet  unb  Sftägerln  baju,  matt 
ttacbef  ben  5eig  an,  unb  roalfet  ihn  jroet)  ?0le fierrüo 
en  bief,  bcücfet  ben  SSJlobel  barauf,  febmieret  baS 
3lätfel  mit  Butter,  leget  bie  3cftel  barauf,  unb 
aefet  fte  beg  mitterer  ©luth« 

SDtanfcelbuflerln. 

©6  roirb  ein  bierfei  ^funb  gefcbroellte  unb  troc* 
?ne9Ranbefn  mit  bem  ©ebneibemeffer  recht  ffein 
efebnitten,  auch  bon  einer  halben  fimonie  bie  ©dja* 
r  baju;  fobann  nimmt  man  ein  viertel  9)funb  ge« 
ihten^uefer,  jroet)  jujaumgefcblagene  ©tjer,  unb 
ihret  e$  eine  halbe  ©funbe,  gibt  bie  gekniffenen 
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SÄanbefn,  ftrnomenft&üer  unb  etwa*  gimrnet  hinein, 
milcbef  eg,  fchmicret  ein  Staffel  ga n\  wenig  mii 
55urfer,  machet  fleine  53uflf?rf  barauf,  unb  bacfei 
|ie  gan$  gemach,  fo  |lnb  fte  fertig. 

2$u$fa|ont  $u  mauert. 

SJJif  fammt  beu  Schafen  ein  halb  $funb  SDlan« 
befn  genommen,  biefe  fcbön  fl  ein  gefchnitten,  bann 
bon  einer  limonie  bie  Schäfer  genommen,  ein  (ot£ 
S^ägerf  unb  ein  £or&  ’JDlugfafenbliithe  gvog  geflogen, 
unb  unter  bie  SJlanbeln  bermifcht,  ein  s])funb  feiner 
3ucfer,  acht  iorf)  SOle^l ;  biefeg  alleg  mache  mit  jwetj 
ober  hier  ®t)erbotter  jufammen,  bie  SOtöbel  mit  feb 
«em  3uifer  befhichen,  brucfe  cg  fceraug,  6acfe  eg 
fühl/  wenn  fte  ge6acfen  ftnb,  mache  ein  SBaffereig 
barauf,  fo  ftnb  fte  fertig. 

Seiner  £etg  hon  20?ant>efn  $u  atfcrfjanb 
S5(Jtferei)en. 

werben  fechg  foth  SBlanbefn  unb  fechg  fotl} 
SttcFer  mit  jwet?  (Jtjerbotfer  recht  fein  abgewogen; 
biejeg  macht  man  mit  geflogenen  ^ucfer  auß,  unb 
barauß,  wag  man  wifl. 

©erdjfete  2D?anMn. 

€in  biertef  $funb  ^Olanbefn ,  unb  ein  hiertef 
5)funb3ucfer  genommen,  bie  SJlanbeln  werben  nicht 
abgewogen  Xornefof  fo  bief  man  glaubt  bag  matt 
jum  färben  notljwenbig  hat,  unb  ein  halbeg  ©eibel 
^ßaffei ;  biefeg  alleg  in  eine  Safferolfe  gethan,  lägt 
ntan  |o  gefchwinb  geben,  alg  eg  fetjn  fann  ;  wenn  ge 
tjenug  gefottcngnb,  fo  werben  fte  Ergehen,  algbgnit 


führet  matt  fte  fo  lange,  btö  alfeö  eintrocfnet,  unb 
fte  ftnb  fertig. 

Sie  Warfen. 

tuirb  ein  biertef  ^)funb  gutfer  reeftf  pj?au» 
mig  abgetrieben ,  fdjafc  barnad)  jroep  Softer  unb 
jraep  ganje  ©per,  eineö  nach  bem  anbern  hinein, 
Pon  einer  firnonie  bie  ©cbäler ,  ein  Pierfel  ^funb 
fiein  geflogene  SKanbeln,  ein  Piertel  ^funb  guefer, 
gute  acht  fothSOIeljl;  biefeö  rühret  man  roohf  un* 
ter  einanber,  gibt  gimmet  unb  Klägerin  nach  93c# 
ließen  baju,  ben  $eig  twalfef  man  Hiein  Ringer 
bicH  autf,  febneibet  ftfeifel  mie  eine  flarte,  beleget 
fte  auf  ben  Pier  ©efen  mit  SJIanbeln,  befebntieret  fte 
mit  ©tjerflar,  befäet  fte  mit  ^uefer,  unb  baefet  fte 
langfam. 

©ermffraubett. 

3n  ein  £ä’ferf  achtzehn  fotfj  Wiefyt,  jroöff  ganje 
@Vr  unb  jtoet)  Sotter,  $roep  föffel  Poll  ©erm, 
jettwatf  me^r  alö  ein  halbes  (Seibef  SDliftb,  unb  ein 
ibafßeg  foth  ©cbmafj  in  bie  SDiilcb  genommen,  fafje 
unb  mache  ben  ‘Seig  an,  fetje  baß  Scbntalj  gleich  auf 
baö  Jeuer,  benn  ber  ^cig  ifl  gleich  gegangen,  ba$ 
©cbmalii  aber  mug  beiß  twerben,  baefe  fte  heraus, 
fo  jinb  fte  fertig. 

©erdffe  Sttanbefmilfcherf  ebne  ©dhrnafj. 

©in  balbeö  ^Pfunb  SDtanbeln  abgejogen,  auf 
tinem  ©ebneibebret  fefjr  fiein  gefebnitfen,  hernach 
agt  man  eine  neue  9Hein  heifj  »werben,  unb  bie  ge# 
ebnittenen  SDIanbeln  ^mein  gegeben;  bann  fte  mit 
:inem  neuen  ^os&töffd  beflänbig  gerührt,  bie  fo  fang, 


ba§  fit  fcbbn  golfefatbig  ftttb ;  hernach  ein  halbes 
Q3funb  gefallen  guefer  hinein  getljan,  unb  rühret  es 
auf  ber  ©lufb  beffänbig  um,  bis  bie  Wanbeln  wie 
ein  Seig  werben ;  bann  gibt  man  ein  halbes  foth 
geflogene  ©ewürjnägerln,  tine  fleine  WuSfatennufj, 
bie  ©cbäler  bon  einer  limonie,  unb  bon  einer  .feaf« 
ben  Simonie  ben  ©aft ;  biefe  hier  ©tücfe  werben  ju* 
gfei6  hinein  gegeben,  unb  fie  wohl  burdj  einanber 
abgerührct,  bernaeb  bie  Wobei  in  frifcbeS  SGBaffcc 
gebrüeft,  fcblinge  fte  gu(  aus,  unb  gib  in  feben  SÜJlo* 
bei  einen  ‘Seig  hinein,  brüdfe  ibn  mi(  ben  fimonien/ 
fäpeln  fefl  in  ben  Wobei,  aber  bon  ber  Witte  ber 
Slein  nimmt  man  aüe©lu(b  hinweg,  unb  eines  mu(j 
beffänbig  rühren,  bie  SD?uf<bel  flürjt  man  heraus, 
tunfet  bie  SRöbel  wieber  in  frifcbeS  SBaffer,  füllet  fie 
wiebet  an,  unb  macht  es  fo  fort,  bis  nichts  mehr 
ba  ifh 

©ufe$  Sroie&acF. 

es  wirb  ein  ^aI6rd  9>funb  3Uf^er  mit  fecbS 
Cpern  eine  gute  halbe  ©tunbe  gerübret,  bamit 
ber  $eig  febbn  bief  unb  pffaumig  ifl,  hernach 
nimmt  man  ein  halbes  $funb  gefaxtes  Whl/ 
unb  rühret  es  gut  ein,  auch  einen  2Inie§ barunter ; 
afsbann  febmieret  man  bie  blechernen  Sßianbeln  mit 
55utter,  unb  füllet  fie  gut  f^af6en  ^heil  bamit  an, 
badet  eS  ganj  gemacb  unb  febon  gelblich;  wann 
es  auSgefühfet  ifl,  febneibet  man  es,  unb  läfjt 
t*  in  ber  tortenpfanne  etwas  braunen,  fo  ifl  es 
fertig. 
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(£ine  2lrf  SSla'fterftichen* 

3Ran  nittimf  fauern  Dtahm,  unter  welchem 
06er  leine  SDlilcb  fcgn  barf;  ferner  bas  ®clbe  Don 
bre^  ®pern,  etwas  gucfer  unb  feines  SÖfel? f,  rührt 
alles  jufammen  fo  lange,  bis  man  eS  wivfen  fann, 
macht  barauf  einen  feilen  Seig,  unb  fe£t  ihn  in  ben 
heiler.  3>en  anbern^ag  h°hlf  man  ihn  mieber  aus 
bemfelben,  nimmt  fajl  fo  Diel  Butter  als  man  ‘Seig 
hat/  wäfcht  benfelben  aus,  unb  trocfnet  ibn  mieber. 
2ll6bann  walfet  man  ben  $eig,  mad)t  bie  ißuftec 
breit  aus  einanber,  unb  legt  fte  auf  benfelben;  hier* 
auf  fchfägt  man  mieber  eine  glatte  bon  bem  ^eige 
barüber,  malfet  es  mieber  btirch/  unb  fährt  fo  fort, 
bisher  ^eig  aüe  ijl:  nur  ifl  hierbei)  ju  bemerfen, 
bofj  man  ben  ^eig  immer  nach  einer  ©eite  fchlagen 
*tu(j.  2Benn  er  $um  lefctenSRahle  gemaffet  ift,  feßf 
uan  ihn  mieber  einen  halben  kag  in  ben  jfeller , 
inb  wenn  er  währenb  biefer  ^eit  recht  faft  gewor* 
>en,  malfet  man  ihn,  fchneibet  ihn  mit  einem  90?ef> 
er  bogigt,  (licht  mit  einer  ®abe(  in  benfelben  hin 
mb  her,  unb  bacft  ifjn  in  ber  ‘Sortenyfanne  lang# 
am,  welche  aber  warm  fet^n  mu|j,  eheber^eig  hin* 
infommt. 

(Ein  fogenamtfer  g>rophefenFuchen. 

SDlan  nimmt  ein  $)funb  feines  Söei&enmehl,  bict 
rgerbotter,  bret)  föffel  guten  9lahm,  ein 'bierfei 
)funb  ^utfer,  unb  ein  halbes  ^)funb  Puffer,  welche 
?£tere  borher  fo  lange  gerührt  feijn'  mu£,  bis  fie 
anj  biinne  geworben  unb  Slafen  gefchfagen.  ®ie* 
’S  alles  wirb  in  eine9J?atfe  ober^eig  gemacht,  wor* 
uf  berfelbe  auf  einem  93leche  ganj  bünn,  ungefähs 
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eilten  flehten  Ringer  ho$  gewalfet,  ein  SRanb  um 
benfclben  gemacht,  flein  gefepnittene  SRanbeln  bar» 
aufgeffreuet  unb  gebaefen  wirb.  9Äan  bejtteuef  bie# 
fen  buchen  nachher  mir  3uefer  unb  gimmet.. 

2l6gefrie6ener  ©ugelljupf. 

treibe  ein  fjalb  Q)funb  Q5uCfer  pjfaumig  a6, 
fchlage  jwanjig  ©perbotter,  jebett  gut  Perrührf,  bat# 
ein,  rühre  ein  ^alb©eibel  laulichen  SHahm  nach  unb 
»in cb  in  33utter  unb  ©per,  gib  brep  gute  Kochlöffel 
abgewäfferte  ©erm,  unb  ©alj  waS  reefot  ift,  baju, 
alööann  Oerrühre  nicht  gar  brep  biertel  ^)funb  ?0Junb# 
mehl  gut  barein,  fchlage  ben  Seig  gut  ab,  ba§  er 
recht  fein  wirb,  febmiere  ein  SecFen  gut  mit  ©chrnafj, 
beftreue  eö  mit  ©emmelbröfeln,  fülle  eö  fjolb  an, 
lafj  eö  an  einem  warmen  £)rt  Poll  angehen,  bann 
baefe  ifjn  fangfam  in  ber  'Sortenpfanne,  hernach  juc* 
ferc  ifjn. 

Krebtfgugelftupf. 

Steibe  ein  halb  SBierfel  $funb  Kreböbutfer  im 
2Beibling  ab,  fchlage  fechö  ganje  ©ner  unb  jwölf 
SDotter,  jebeö  gut  perrühref,  baran,  giefj  ein  halbeö 
©eibel  lauliche  SQlilcb,  unb  brep  Cöffel  ©erm,  biefi 
wohl  Perrühret,  ba^u;  nimm  fünf  piertel  Q)funb 
SJfunbmehf,  arbeite  benSeig  gut  ab,  fafje  ihn,  gi6 
auch  Pon  jroanjig  Krebfen  flein  gefchnittene©chweh 
fein  unter  ben  Seig,  beff  reiche  ben  Stöobel  mit  Kre6ö* 
butter,  fülle  ihn  halb  an,  lafj  ihn  an  einem  warmen 
Ort  Poll  angehen,  hernach  baefe  ihn  im  Ofen  ober 
Sortenpfanne, 
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©ugel&upf. 

0}imm  ein  t>ierfef  Q)funb  ©cbmafj,  unb  ein 
feif  fei  ^runb  ©utter,  treibe  eß  im  SBeibling  pjlaiu 
mig  ab,  fcfclage  jwiMf  gan^e  ©per,  jebeß  gut  betrüg 
rer,  baran,  gi6  jwep  £bffc!  boll  gute  gewälTerte  ©erm, 
@afj#  waß  red)t  ifi,  baju,  treibe  jmölf  £’öffel  9Kebf, 
aueb  /eben  gut betrüget,  bareinab;  febmiere  einen 
SOtelaunmobel  gut  mit  ©ufter,  ben  teig  barem,  laß 
i1}ti  geljen,  unb  baefe  i()n  fcb'ön. 

@uge(&upf  ohne  Sprich. 

treibe  ein  halb  $)funb  ©cfimalj  fein  ab,  fd)ta* 
ge  acht  ganje  ©per,  jebeß  gut  bertül)ref,  baran,  fo 
oft  ein©p  barin  ijl,  fünffoffel  boll  ©erm,  unb  ein 
j  löjfel  boll  3l,cfer,  unb  bon  einer  £imonie  Mein  ge * 
fcbnitfenevgcbäler,  febmiere  baß  S9e<fen,  fülle  eöein, 
laß  eß  gehen,  unb  baefe  if;n  fd/bn. 

Sucferfucfjert. 

9J?an  rühret  unter  fünf  frifd/e  ganje  ©per  fünf 
iöffe!  botf  gejloßenen  guefer,  ferner  tljuf  man  fo 
biel  ®M)l  baju ,  alß  jum  2lnmad)en  hinlänglich. 
9J?it  bem  (extern  fnetet  man  ben  ^uefer  unb  bie 
©per  recht  bureb ;  walfet  babon  einen  Sueben  unb 
bejheid>*'t  ihn  recht  fett  mit  ’-öutfer.  2Uöt>ann  nimmt 
man  ein  Rapier,  wefebeß  fett  mit  ©utfer  befdmiiert, 
unb  mit  ©emmelbröfeln  betreuet  worben,  legt  ben 
Sueben  Darauf,  unb  betreuet  ihn  mit  ^uefet  unb 
3immef ,  worauf  er  in  bem  ©ratofen  ober  in  ber  5or# 
tenpfanne  gebaefen  wirb.  SEBenn  er  auß  bem  Öfen 
fommt,  wirb  er  nodjmabte  mit^uefer  unb^immef 
befheuet. 
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£ine  2 Itt  3fa6mfuc&ett. 

sflßan  nimmt  ein  Ijal6e6  ©Raffel  SJfteljf  ,  ein 
?Pfunb  frifcbe  löutter  ,  ein  biertcf  $Wafj  Slalom  ^ 
welker  bret)  Xage  alt  ift,  etwas  ^uefer,  9J?ußfaten* 
blütfoe,  unb  brep  ganje  <£per,  rühret  biefj  alles  recht 
unter  einanber,  unb  fnetet  einen 'teigbabon,  walfet 
benfel6en  auf  einem  58rete,  macht  einen  ungerollten 
Slanb  um  benfelben,  heffreicht  ihn  mit  95utter,  unb 
fchicf't  il^n  ju  beni  23äcfer,  ober  bäcft  i^n  auch  felbff 
im  jßratofen. 

fKafjmfuc&ett  auf  folche  2lrt  wie  einen  £opf* 
hieben  $u  hatfen. 

9Ran  nimmt  ein  unb  ein  ljal6  $)funb  Söuffer, 
unb  rühret  iljn  fo,  lange,  Sie  er  recht  flar  ifi.  3n 
fcenfelSen  fchlagt  man  jel^n  ganje  €per,  ferner  brei) 
föffel  fü£en  9tal?m,  acht  t'dffcl  guten  fein  gefiofje* 
tien  ^uefer,  hier  Toffel  °&er  ^ofenroaffer/ 

unb  acht  föffel  gufe©erm;  worauf  man  fo  Siel  feü 
neS  S0?eSl  baju  rühret,  bafj  er  wie  ‘Sopffuchenteig 
wirb.  Tllßbann  fchmierct  man  eine  $opfenfu<henform 
mit  35ufter  auS,  unb  tljuf  ben  ^eig  in  biefelbe; 
fo  halb  er  etwas  aufgegangen  tji,  beeft  man  ein  mit 
93utter  befchmierteS  Rapier  itSer  benfelben,  unb  läfjt 
ifjn  gleich  im  Sratofen  ober  bei)  bem35äcfer  baefen. 
SfBenn  ber  JfTuc&en  gar  iff,  wirb  er  aus  ber  frorm 
genommen  unb  warm  mit  ^uefer  & e * 

ftreuec. 
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SÄurbe  2iepfeIfucheiT. 

SJlan  nimmt  ein  unb  ein  halbes  Q)funb  Öut# 
te r,  feen  man  auSgefchmoljen  unb  wieber  fa(t  wer# 
feen  (affet,  ferner  eine  gute  <{>anb  t>oU  geflogenen 
guefer,  jroen  €per,  ein  unb  ein  halbes  ©laß  $Q3ein, 
eine  SJSReffafpi&e  boli  9)?uSfatenblüthe,  uno  ein  unb 
ein  (jalb  'pfunb  5Jle^(.  3)aS  9)ief?(  mu|3  man  mit 
feer  ®utfer  burchfneten,  barttach  auch  ben  3u£fer/ 
feie  Sper  unb  ben  Slöein,  welche  bepbe  (entere  man 
aber  erfl  jnfammen  fprübelt,  ehe  man  fie  barunter 
fnetet.  hierauf  walfet  man  ben  ^eig  biinn  auf, 
unb  (egt  t^n  auf  Rapier,  welches  mit  9$utter  be* 
ffrichen,  unb  mit  Semmelbröfeln  beffreuet  worben. 
Ü8ep  bem  SOBalfen  mu^  man  ftd?  feljr  forgfältig  in 
I  2lcht  nehmen,  bamit  ber  'Seig,  welcher  feljr  mür* 

!be  iff,  nicht  reiffet;  man  mu^ihnbaherfogefchwinb 
als  möglich  im  halten  walfen,  unb  einen  ungeroÜten 
SHanb  um  benfelben  machen,  welchen  man  mit  ißut# 
ter  beff  reicht.  2llSbann  fchalf  man  9Hafchanjferäpfel, 
fo  biel  man  braucht,  fchneibet  fte  in  Scheiben,  unb 
(egt  fte  auf  ben  jfuchen,  legt  biinne  Scherben  SBufter 
feajwifchen,  ffreuet  flein  gefchnittene  SRanbeln  unb 
SEBeinbeer  barauf,  unb  geflogene  Sfägel,  gueferunb 
3immef.  SOBenn  ber  buchen  aus  bem  Ofen  fommf, 
wirb  er  noch  ein  9Jlahl  mit  ^uefer  unb  frontet  be# 
(freuet.  SDiefe  9D?affe  gibt  jwep  jauchen.  9Kan  fann 
auch  an  ber  Stelle  ber  Gipfel  .ft'irfchen  ober  gefehlte 
^wetfehgen  nehmen. 

©ugelhltpf. 

treibe  ein  bierfei  Qöfunb  35utter,  unb  ein 
bierfei  $funb  Schmalj  fein  ab,  fchlage  jwölf  3)or* 


(er  mit)  jwep  ganje  09er/  jebes  gut  berrüljref,  bar» 
an,  gieß  brep  £ö|fef  boll  ©erm,  jwep  (öffel  9ftild)  ba» 
Ju,  rühre  ein  l^alb  $)funb  DJhinbmehl  unb  Söeinbeerl 
barein,  fcölage  atleö  fein  ob,  biß  bec  f'öffel  (rocfeit 
bleibt,  falje  es  ein  wenig,  fc&miere  baS  SSecf en  mit 
93uffet,  fülle  es  ein,  laß  cß  gelten,  unb  barfe  fie 

©ugelljupf  auf  eine  anberc  2 UU 

treibe  im  SCBeibfing  ein  biertel  *))funb  ©ufter 
feinab,  fcfßage  neun  ©perbofter,  (eben  guf  betrüb* 
ret,  baran,  gieß  ein  halbes  ©eitel  fauernÜtabm,  unb 
ein  wenig  $Be  inberl  barein,  fc&lageeögufab,  fcbmie» 
re  baS  CBecf  mit  23utfer  ober  ©cfimalj,  betreue  eS 
mit  ©emmelbr'öfeln,  fülle  es  alles  ein,  laß  es  geben/ 
unb  bacfe  es  fc&ön, 

©cfjmterFrapfett. 

9}imm  jwep  unb  ein  halb  33ierting  SSÄehl,  wal<» 
fe  ein  f>a!6  $funb  ißufter  guf  unter  bem  $?ebl  ab, 
gib  jwet)  Dotter,  ein  ganjeS  ©p,  brep  liJffel  boll 
fauern  SKohm,  geßoßene  ©ewüqnSgel,  fimonien» 
ftbäler,  unb  fo  biel  2Bein,  baß  man  ihn  anmacben 
Fann,  baju,  wolfeben  ‘Seig  9Kefferrücfen  bicf  aus, 
fcbneibe  bieredfige  Jlecfel,  lege  ße  auf  ben  9)?obel, 
unb  binbe  baS  Q5anbef  herum;  wennbaS  ©cf)mal$  in 
in  ber  Pfanne  beiß  iß,  fo  halte  ben  SSJiobel  fo  lange 
hinein,  bis  ße  eine  fcböne  $arbe  haben,  hernacb  tbue 
fte  heraus,  iöfe  ße  bom  ?föobel  ab,  alSbann  beßreue 
ße  mit  ^ttcfer  unb  ^immcf,  fo  ßnb  ße  fertig. 
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©ermfi’äpfen. 

faß  ein  ^3funb  95tehl  warm  werben/  nimm  in 
einem  £afen  jwep  ganje  ©per,  brep  33otter,  ein 
falbes  (Seibel  laulichen  ÜKahm,  fo  tue!  ©erm,  fünf 
fottj  jerlaffene  unb  bom  (Säuern  geftehene  ©utter, 
fprübleaüeS  wohl  ab,  mache  ben ‘Seigbamif  an,  faf* 
je  ihn,  fchfage  ihn  recht  fein  ab,  h*™<itf>  thu  ihn 
auf  ein  eingeraehlfeS  ©ret,  unb  walle  ihn  SRejfer* 
rüden  bid  auS,  (leche  fte  aus,  lege  ein  'Such  auf 
ein  ©ret,  mehlbe  es  ein,  lege  fie  barauf,  fchmiere 
fte  oben  ein  wenig  mit  ©uttcr,  laß  fte  gehen :  her* 
nach  bad e  fte  aus  bent  heißen  ©chmalj,  baß  fte  fchroim* 
men  l'önnen,  becfefteju,  wenn  fte  auf  einer  Seite  ge* 
baden  ftnb,  fo  lehre  fte  um,  becFe  fte  aber  nicht  mehr 
ju.  $Q3enn  bie  Krapfen  gefiillet  roetben,  fo  walle  ben 
Seig  groß  s3)tefferrüden  bicf  auS,  unb  leere  ben  ^he^ 
Darüber. 

(Schiiee6til/en  fo  nicht  fett  werben, 

(Salje  brep  bierfei  ^3funb  Stöunbmehl,  th« 

BJehl  bon  einanber,  gieße  SBein  unb  fechs  ©perbot* 
er  baran,  fchlage  basSJtehl  mit  bem  9Jteffer  gut  um» 
er  einanber,  mache  ben  *£eig  nicht  ju  fefl  unb  nicht 
\u  weich  an,  aisbann  fchneibe  (Stüde!  babon,  walle 
ie  fctfönbünn  aus,  rable  fte  in  ber  Glitte,  aber  auf 
'einem  £)rt  burch,  laß  fte  bom  j?ocbiöfifelfiiel  in  baS 
jeifje  ©chmaf  j  rollen,  wenn  fte  gebaden  ftnb,  forich* 
efte  auf  eine  ©chüffel,  wie  eine  ‘Sorte,  mache  ein 
beides  ©iS  barüber,  «nb  beflreue  fte  mit  ^Pi(löjen. 
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©c&nee&aUen. 

Stimm  auf  ein  S5rct  5roct>  gute  £änbe  boll 
sStunbrnegl,  tbu  eß  in  Der  9)?itte  bon  einanber,  fal* 
je  eß,  maß  recht  ift,  fchlage  fed)6  ©nerbotter  bar* 
an,  gieg  ein  ©laß  9Q3ein  nad)  unb  nach  hinein,  gib 
9tug  grog  ©utter,  unb  einen  (öffel  boll  fauern 
SKa^m  baju,  mache  ben  ^eig  nicbf  ju  fefl,  arbeite 
ilpn  gut  ab,  biß  er  ©lattern  befommt,  treibe  ihn 
mit  ber  £anb  langlid),  unb  fchneibe  15  ©tücfel, 
unb  n>alfe  fie  fchön  runb  unb  nicht  gar  ju  bünn,  räble 
|ie  Eiein  Ringer  breit  auß  in  berStöitte,  aber  in  bem 
Ort  nicht  gar  burch,  lag  ge  bom  Ü'odMfirelftiel  in  baß 
beige  ©chmalj  rollen,  bacFe  fie  nicht  gar  ju  h«ig  5 
»nenn  fte  fertig  fmb,  fo  betreue  fte  mit  ^uefer.  gutrt 
baefen  nimm  man  eine  fleine  Pfanne,  fonft  roirb  ber 
©allen  ju  grog. 

Simmet&olfipen. 

Stimm  in  einen  £afen  jmep  ober  bren  £anb  boll 
$flW?l,  hier  ober  fechß  ganje  ©9er,  geliebten  guefer, 
Flein  gefchnittene  iimonienfchaler,  bier  foth  gefahren 
3immef,  fd)lage  ben  *£eig  glatt  ab,  mache  ihn  mit 
fügen  Stabm  an,  beflreiche  baß  £ollipeneifen  mit 
©chmalj,  baefe  ge  fchön  refch,  bemach  rolle  fie  ge* 
fetyroinb  mit  bem  Sßalfer  jufammen. 

©wöfric&en. 

SJtan  nimmt  ein  fcalbeß  Q)funb  ©rieß,  lägt 
felben  eine  fcal6e  ©ierfelgunbe  in  lauroarmen  SBafier 
flehen,  biß  eß  recht  rein  ifi  tllßbann  focht  man  ein 
unb  ein  halb  SDtag  9Jtild>  auf,  thut  ben  ©rieß  bin* 
«in,  unb  lagt  fie  bief  foeben,  tbuf  etwa  eine  9Bef* 

fer* 
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ferfpi£e  bofl  <2>afj  bdju,  läfjf  es  wieber  faff  wer/ 
ben,  unb  roof?!  jwep  \5tunben  flehen.  ©eg  bem  Ko# 
efeen  muß  bet  ®ries  wohl  in  2lcht  genommen  werben/ 
baß  }ie  nicht  ju  flarf  f'odjf,  fonbern  nur  immer  ganj 
fachte  ftebet.  hierauf  rühret  man  ein  halbes  ^funb 
ungefaljene  ©uffer  ju  ©chaum,  tfcuf  ben  ©ries  mit 
löffeln  unter  beftänbigem  führen  hinein/  bannbon 
jrljn  £gcrn  baS  Selbe  unb  bon  jweg  baö  3Beiße, 
ein  biertei  $>funb  flein  geffoßenen  guefer,  urb  brep 
föffel  boU  3*rrimetTOnff^c.  »Dieß  alles  rührt  man, 
bis  es  fchäumef,  gießt  es  in  bie  ‘Sortenpfanoe,  wel# 
che  mit  ©utter  auSgefchmieret/  unb  mit  Semmel/ 
brbfeln  betreuet  werben  muß,  unb  6acft  es.  9J?on 
fann  auch  bie  'Sortenpfanne  jum  ©äefer  fehiefen,  ober 
fte  in  ben  ©ratofen,  wenn  ber  ©raten  heraus  ge# 
nommen  iff,  ^tncin  fe£en;  alSbann  wirb  aber  bec 
3>cfel  nicht  auf  biefelbe  gelegt.  2Benn  ber  Kuchen 
aus  bem  Ofen  fommt,  wirb  er  mit  ^uefer  unö 
met  betreuet  unb  warm  gegeffen. 

<£rt>dpfef&rof. 

SDRan  nimmt  brep  ©eibel  SfRifch,  achtjehnfoth 
©utter,  jwölf  (oth  3uc^cr/  «tmaS  $OiuSfatblüthe, 
eine  Kaffehlchale  boll  ©erm,  breg  'Sljeile  9JM)I, 
unb  ein  ‘tbeil  abgefoepte,  abgefchälte  unb  geriebe# 
ne  Kartoffeln,  hieraus  macht  man  einen  mäßig 
feffen  “Seig,  ben  man  bie  $orm  eines  runben  ©ro# 
teS  gibt,  unb  es  beg  bem  ©äefer  gelbbraun  bac# 
fen  läßt.  9Wan  fann  es  auch  in  &em  ©ratofen 
baefen. 


£ 
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SJfanbel&olIipeit. 

fftimm  in  9ü3cibfing  ein  ^a(6  Sßierfel  $funb 
geflogene  SBlanbeln,  bie  roie  ein  SSRefi^  fo  fein  fepn 
mUffen,  ein  halb  9>funb  SJiehl,  unb  ein  biertel  Q)funb 
geflehten  guefer,  feebß  ganje  ©9er,  mache  ben  ieig 
mit  gutem  fügen  SRahtn  an,  fcblage  iljn  glatt  ab, 
baß  £oüipeneifen  beffreicbe  mit  ©djmalj,  baefe 
eß  refcb,  unb  rolle  fie  geflbroinb  mit  bem  fEBalfet 
jufammen. 

SBetchfelpfanM. 

treibe  ein  halb  ^funb  93utt«  recht  pflaumig 
ab,  rühre  jroep  SDotfer  unb  ein  ganjeß©p,  iimonien* 
febäler,  3u<*<cunö  Sßeidjfel  nach  ©utbiin-» 

fen  barein,  feuebfeum  einen  falben  Ifreujcr  ©em# 
melbröfel  mit  fügen  Dlabm  an,  rühre  fie  barunfer, 
firmiere  ein  Sleinbel  mit  Butter,  fülle  eß  ein,  unb 
baefe  eß  fcb'ön. 

Sffietcbfelfuc&en. 

treibe  ein  bierfei  Q)funb®utfer  pflaumigab, 
rühre  jroe^  ganje  ©per  unb  jroep  £>offer,  jebeß  gut 
berrühret,  bon  einer  ganzen  limonie  flein  geflbnittene 
©cbaler,  ein  biertel  5)funb  geflehten  gwfer,  bann  ein 
biertel  $funb  gefiebteß  9Runbraehl,  unb  jule^t  eine 
gute  $anb  boü  SBeicbfel  fammt  ben  fernen  barein, 
febmiereein  Platte!  unb  SKeif  mit  Söuffer,  fülle  eß 
ein,  baefe  eß  langfam  in  ber  Xortenpfanne,  hernach 
fannfi  bu  ein  ©iß  barauf  machen. 
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£>6faf£rapfef. 

Sftimttt  in  ein  meffingeneö  Sede»  ein  fyolb 
Q)furD  flein  geflogene  SDianbefrt,  ein  unb  ein  halb 
SBiertel  ^)funb  gefaxten  guder,  bon  hier  ©pern  bie 
jflar  oufgevü^ref/  bon  einer  fimonie  flein  gefebnitte* 
ne©cbäler,  röfh  alles  auf  ber  ®Iuth,  6*ö  e$  wenig 
bidroirb,  olöbann  mache  runbe  tröpfeln  auf  OMa# 
te n,  bade  f|e  fcmmelfarb.  2)u  fannjt  auch  ein  ©iS 
barauf  matten. 

Sßanillenfrapfen. 

Sftimm  in  SBeibling  ein  bierfei  9)funb  ge|ie6* 
ten  guder,  fd>Ne  *on  €9««  bie  ft lar  jum 
©cfmee,  unb  nimm  fie  baju,  rühre  es  eine  ^aI6c 
©runbe,  mifche  bernacb  um  prep  5?reujer  geflogene 
SBaniüe  barunfer,  febneibe  runbe  Oblaten,  mache 
tunbe  9)abel  Darauf,  unb  bade  fie  |o  füljl  als  fetjn 
fann. 

öbfatfrafelaufeine  andere  9(rf* 

SRitmtt  brep  biertel  9>funb  abgefcbälte  $Ö?an* 
beln,  febneibe  ober  ljade  fie  flein,  rühre  bon  hier 
Ijpern  bie  5?lar  eine  SSiertelffunbe  gut  pflaumig 
ab,  rühre  ein  $funb  geflehten  guefer,  bon  ei* 
ner  fimonie  flein  gefcbnittene  ©ibaler,  geriebenen 
^irnmet,  geflogene  Sicigel,  eine  geriebene  ^Jluöfat* 
nufj,  unb  bie  flein  gehodten  SSJianbeln  barunfer/ 
mache  runbe  $rapfeln  auf  Oblaten,  unb  bade  fte 
langfam. 
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&leßeti&rof. 

©djneibc  ein  Q)funb  Sftonbefn,  jebe  auf  bret) 
©tücfen,  nimm  ein  unb  ein  halb  *Pfunb  gibt  ben,  jebe 
aufinjep^^eiiegefebnitten,  fd>neiöc  ein  Ijalb  ^funb 
feigen,  unb  ein  biertel  *})funb  ^irbeßnüjfef,  einhal& 
9)funb  Zitronat,  fo  biel  fielen,  unb  fo  biel  ^roctfdlj* 
gen,  um  br et)  jfreujer  Muffen,  unb  um  hier  j?reujet 
Q)omeronjenfcbalen  flein  jufammen,  nimm  um  jroet) 
jt'reujer  ^orianber,  unb  um  aefjt  jheujer  meinen 
üftrotteig,  fnete  eß  unter  einonber  ab,  mache  eß  4U* 
fammen  unb  baefe  eß. 

Sttanfcel&rot 

Stimm  in  einem  £afen  jroiMf  ganje  ©ger  unb 
jtbölf  SDotfer,  rühre  fie  eine  fjalfo  ©tunbe  mit  ein 
Q)funb  geftebten  ^utfer,  hernach  nimm  ein  halb  *J)funb 
f lein  geffofjene  9ftanbefn,  unb  riiljre  eß  roieber  bretj 
93iertelfhinb,  jule^t  nimm  bon  jroet)  (imonien  flcitt 
gefcfuüttene  ©cbälec,  ein  spfunb  SQtunbmehl,  unb 
rü^re  eß  nur  fo  bief,  bafj  eß  unter  einonber  fommt, 
beftreicbe  bo6  boju  gehörige  ©efebirr  mit  ©chmolj, 
fülle  eß  ein,  baefe  fte  longfom,  alßbann  la§  eß  0116* 
fühlen,  hernach  fchneibe  eßbünn,  unb  bräune  eß  auf 
bem  Stoff. 

SÖ?ötibefp«^el. 

' 

Stimm  in  einen -£>flfen  ein  bierfei  $>funb  gefie6# 
fen  3ucfer,  fchlage  bon  rtbei)  ©gern  bie  $lnre  ;;u 
©ebnee,  tbu  fte  in  ben  ^uefer,  rühre  eß  eine  ganje 
©tunbe,  fehneibe  ein  biettel  Q)funb  gefchmeüte  9)ion* 
beln  blaftelt,  troefne  fte  in  einer  meffingenen  Pfanne 
fch'ön  gelb,  hernach  lafj  fte  außfühlen,  thu  fte  in  bett 
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gerührte«  ^tiefer,  mifcbe  auch  hier  £ofb  feineg  <2farf* 
inebl  Darunter,  lege  eß  babelweife  auf  Oblaten,  unb 
bacfe  fte  fo  füf>(  alß  eg  fet)n  fann. 

gaffc&e  2ftant>eln. 

Sftimm  in  einen  £afen  ein  Inerte!  ^funb  gejieS« 
ten  3 utfe r,  wwet)  ganwe  ©per,  jwcp  £)otter,  rübre 
eß  biß  eßDicfilf,  nimm  auf  Daö  JÖret  ein  halb '}>funö 
Sötunbmehi,  Don  einer  ha|bm  Simonie  Plein  gefcfcnif» 
lene  ©cbciler,  mache  ben  ‘S.eig  Daoon  jufammen,  unb 
ffecfte  fte  mit  Dem  SÄanbelftecber  auß,  batfe  fte  auß 
Dem  Scftmalj,  unb  beflceue  fte  mit  ^ucfer  unb 
met. 

SÄanfceirourfelrt. 

©cfjfagebon  jroep  ©pern  Die  jCfar  jumScfinee, 
nimm  in  ’IBeibling  fecf)ö  (otl)  geftebten  gncfer,  Dott 
einer  halben  iimonie  DenlSaff,  rübre  a!!eß  in  SBcibling 
ju  einem  böüigen  ©iß;  ben  <5<hnee  aber  nicht  allen 
auf  ein  ®tahl  hinein,  fonfp  wirb  er  ju  Dünn:  wenn  eß 
Dicf  ijt,  fo  nimm  einSBierfing  abgewogene  9ftanbefn, 
Die  eine  Raffte  fdjneibe  Plein,  Die  andere  £älfre  aber 
|  Jang,  rübre  bon  einer  halben  fimonie  flein  gejehnitte* 
ne  ©djäler,  unb  etwaß  SBanilie  baiunter,  baß  eß  ei# 
nen  guten  ©eruef)  befommt,  fchneibe  würfelförmige 
SMattef  Oblaten,  fchmiere  fte  mit  <5i>erPIar,  ffreiefe 
baß  ©erübrte  ^tttflmüdfen  bicP  Darauf,  baefe  fte 
fchön  braun,  unb  alßbann  fannff  bu  ein  ©iß  Darauf 
machen. 

Sföanbelgolafcben* 

(Stoße  ein  haf6  Q)funD  gefc&wcüte  Stfanbefn  fein, 
nimm  Drei)  biertel  ^3funb  SWunbrneh!,  jw’ölffotb  35ut# 
ter,  Diecfperbotter,  Dott  einet  halben  iimonie  fein 
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geghniffene  Schäfer,  macfce  mit  biefem  ollen  ben 
^eig  an,  walfe  ihn  fein  Ringer  bicf  auß,  fledje  bie 
©olatfcfcen  mit  bem  ifrapfenflecfter  auß,  lege  in  Die 
■5><tye  gefchipellfe  SÜRanbeln,  beflrficbe  fte  mit  abge* 
fcblagenen  Speiflar,  flreueguifer  barauf,  unbbac# 
fe  fie  (cmmelfaib  in  ber  ^oitenpfanne. 

£ohelfcheit>m  i>oit  SÄanDefit. 

Sftimm  ein  Piertel  $funb  ffein  geflogene  unb  ein 
bierfei  *pfunb  flein  gefliftelt  gefcbnittene  SDJanbeln, 
ein  piertel  $funb  gegebten  gucfer,  baß  SBeige  Pon 
§rpep  0gern,  pon  einer  limonie  flein  gefcbnittene 
Schäler,  unb  ben  ©nft  bopon.  ©cbneibe  ^pep  Jin, 
ger  breit  Oblaten,  flreicbe  ben  £eig  >JSÄeflerrücfen  bicf 
barauf,  beflreueihnmit21nieg,  unb  bacfe  ihn  in  einer 
gefcbwinben -5>i§e,  hernach  beflreicbe  ihn  mit  äßaffer, 
unb  lag  ihn  mieber  trocfnen. 

^rcwjel. 

Scbneibe  ein  halb  $funb  geflbtpellfe  Stöanbeln 
länglich  tfjue  ge  in  eine  9lein ,  röfle  ge  mit  wenig 
£ucfer,  nimm  inSöetbling  ein  halb  9>funb  gegebten 
§ucfer,  Ablage  Pon  brep  £pern  bie  j?lar  jum  Schnee, 
rühre  fl«  fein  ob,  briicfe  Pon  einer  ganzen  fimonie 
ben  Saft  nach  unb  nach  hinein,  nimm  alßbanrt  bie 
gerbflen  Sttanbefn,  unb  etrnaß  fituoninifcbäler,  rühre 
aüeö  unter  einanber,  fcbneibe  runbe  Oblaten,  mache 
in  ber  9Äitfe  ein  (och,  baß  ©erührte  ringßberum  bar* 
auf,  beflreue  eß  mif  flein  gehofften  ^iflajen,  unb 
fcacfe  ge  fchiim  '  1 
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gtmmefrd&ren  ober  £ollipen. 

9Ran  nimmt  ein  halbe«  ©eibel  meinen  SQSein 
unb  ein  ganje«  £oth  öer  latere  muß  recht 

fein  ge  flogen  werben/  unb  mit  bem  SBein  auffochen, 
bann  aber  wieber  falt  werben  Sffienn  biefe«  gefche* 
hen,  fo  werben  brep  ganje  ffper  mit  ein  halben  33ier# 
tei  $funb  ^ucfer  unb  einer  abgetriebenen  fiutonien* 
fchale  ju©cbaumgerül;rf/  unb  baju  ber  2Bein,  jwep 
föffel  boü  gefchmoljene  SÖutter  unb  fo  biel  9Rehl  ge# 
than,  bafj  eöein  weicher  ^eig  wirb,  hierauf  wirb 
baö^ollipeneifen  mit  einer  ©pecffdjroarte  gefchmie» 
ret  auf  einem  SDrepfuft,  unter  welchem  (ich  Sohlen 
befinben,  gelegt/  unb  bie  3«mmetröhren  auf  bepben 
©eiten  braun  gebachen.  35ie  bepben  erflen  ^immet# 
töhren  werben  gewöhnlich  nicht  fogleid)  gut  ,  unb 
fchmecfen  nach  bem  $?ifen  9Ran  nimmt  fte  bober  nicht 
gern  auf  benXifch;  bie  folgenben  rollt  man  aüeSDlahl 
über  ein  runbe«  -C>of  wenn  fte  noch  warm  ftnb/  unb 
legt  fte  auf  eine  ©chüjfel,  bi«  biefelbe  boü  ifl,  al«# 
bann  betreuet  man  fte  mit  gucfer.  9^an  ***«§  °Üe 
9Rahl  nur  einen  halben  (öffel  boü  'Seig  in  ba«  <£i# 
fen  t(;un ,  fonjl  werben  bie  £oüipen  ju  bicf  unb 
bacfen  nicht  auö,  ba,  je  bünner  fte  ftnb,  beflo  bef* 
fer  |le  auSbacfen. 

3immetn5()mr  auf  «ite  <*nt>fre  5(rf. 

9Ban  nimmt  ein  halb  $>funb  fein  geflogenen 
3udfer,  brep  bierfei  $)funb  feine«  9ftehf,  jwölffoth 
eingefallene  Butter ,  ein  lofh  geflogenen  $immef, 
bie  halbe  ©chole  einer  fimonie,  unbeinen  föffel  boll 
Q)omeranjcnwaffer.  Tllöbann  werben  jwep  frifdfe 
ganje  Sper  recht  flarf  gefchlagen,  ber  äuc^er/  unl) 
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twauf  bie  gefc&mofjene  Butter,  baß  ©ewüra  unb  baß 
9^1  baju  gerührt.  $öenn  alfeß  unter  einanber 
gerührt  ifi,  werben  runbe  jfügelcben  babon  ge» 
madjtj  in  ein  reineg  (cinentucb  wirb  Jßutter  ge» 
bunben  ,  ein  £oflipeneifen  barnif  betrieben/  unb 
immer  eine  gimmetröfjre  nach  ber  onbern  gebar» 
fen.  3Benn  fie  nod»  warm  finb,  werben  fie  auf 
ein  runbeß  ^ofj  gerollt,  unb  wenn  fie  falt  geworben/ 
auf  eine  ©cbüfiV!  gefegt.  3)ie  $0?ujfe  wirb  eine  gute 
©tbüjfel  bofl  ^immetröfjren  für  eine  ©efeliföaft  bon 
bierjeljn  biß  fed^n  $erfonen. 

9>o&[»!fcf)e  $fannfu#en. 

9)?an  nimmt  für  einen  .^Veujer  ©emmef,  reibt 
fie  f fein,  unb  gießt  ein  wenig  gefoebte  9Äifcf)  barauf, 
beeft  fie  ju,  unb  läßt  fie  fair  werben.  2flßbann  rüfp» 
ret  man  Pier  ©per,  einen  fbffcl  boü  DiofenwafTer 
unb  jwep  föffef  bolf  geflogenen  3l,cffr  t>a^u ;  rüfort 
biefeß  alleß  recf)t  wofjf  unter  einanber,  fduniept 
einen  Siegel  mit  Surfer  miß,  gießet  baß  £ingc» 
rührte  fcinein,  fegt  benfefben  auf  Üo^feit,  legt  ei» 
nen  2>ecfel  barauf,  unb  auf  bie  j?of?len,  fo  lauft 
biefeß  ©ebatfene  in  bie  £bl;e ,  unb  fcbmerft  gut. 
9Äan  fann  eß  nac&ljer  mit  3U£^ec  unb  Sinimct 
befireuen. 

Stürbe  (SanbFwfceit. 

9J?on  nimmt  baß  ©efbe  bon  brep  ©pern,  brep 
tfarfe  föffef  bofi  geflogenen  feinen  3°cfer,  einen  ßaf» 
bfn  föffef  boU  gimmef,  mibertl?al&  biertef  Q3funb 
93uffer ,  unb  etwaß  troefneß  feineß  Sföefcf.  3)iefcß 
rühret  man  eine  ganje  SEBeife  $u  einem  Seig,  macht 
afßöann  fleine  runbe  Raufen  babon,  fegt  biefelbe 
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nuf  Rapiere,  bie  mir  dufter  betrieben  urtb  tnif  (Bern« 
mefbröfefn  beffreuet  ftno,  beftreicht  fte  mit  gefchlage» 
rten  ©perflar,  utib  fr a eff  fte  in  ber  Tortenpfanne  ober 
in  bem  Sratofen  wenn  ber  Srafen  I;erau6  genommen 
worben :  man  mu§  aber  wohl  jufehen,  bafj  fte  nicht 
Perbrennen.  ©ö  ifi  biefet>  ein  fe^r  leiebteß  unb  wohl» 
febmeefenbeö  ©ebaifeneb. 

©ogenannfe  ©puhleit.  , 

9Wan  nimmt  recht  trocfeneS  feineö  S23ei$enmehl/ 
Pier  ganje  ©per,  ein  (jalbeg  ©eibel  SHahm,  SKofen» 
wajfer,  3immet,  9Ruöfatenblüthe,  auch  ©alj;  unb 
rühret  biefeö  aüeö  fo  bi  cf/  wie  einen  ^3fnnnfud>enfeig 
ein.  2ll6bnnn  befchmiert  man  eine  ©chüfifel  mit 
Sutter,  giefjt  bau  ©ingerührfe  hinein,  fe£t  fte  auf 
einen  Topf,  in  welchem  SBaffer  focht/  unb  beeft 
fben  Teig  ju,  fo  wirb  er  gar.  SBenn  er  genug  ab» 
i  getroefnet  ifi,  fo  fchneibet  man  ihn  in  lange  <5trei» 
fen  in  ©efiaft  ber  jjeberfiele,  fefet  bann  Sutfer 
/ober  ©cbmafj  auf,  unb  baeft  fte  barin,  worauf 
r  man  fte  in  eine  <5cbü(fel  legt  unb  mit  3ucfrc 
flreuet. 

SDtauItafdjen. 

9D?an  nimmt  ein  biertel  $funb  fein  gefiofje» 
«en  Sucfer  unb  jwep  ©per,  fchlägt  biefeö  eine  Pier» 
fei  ©funbe  lang  unter  einanber,  unb  rühret  ein  Pier» 
tel  ^)funb  SEJItfrf,  unb  ein  Pierfel  Qöfunb  gefchmol» 
jene  Sutfer  baju.  Tltebann  walfet  man  eB  au$, 
fchneibet  eS  mit  bem  ©chneibemeffer  in  Picrecfigte 
©tücfe,  legt  nuf  jebeä  berfelben  etwaö  eingemachte 
SDßeichfef,  fchlägt  eö  auf  allen  Pier  ©efen  jufommen, 
befireicht  eg  mit  bem  ©eiben  Pen  ©pettv  unb  läßt 
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es  auf  einem  Sieche  in  ber  Sortenpfanne  geI6braun 
baefen. 

2tt(5rfer£ti$ett. 

SKan  nehme  ein  halbes  Seibel  9tapm,  e6en  fo 
biel  «Kilcp,  etwas  «Kepl,  etwas  Serm,  fedjS  big 
acht  ©per,  etwas  fleine  2öeinbeerl,  unb  ein  wenig 
Salj.  3)iefe  ?Kaffe  roirb  in  einem  Dörfer  gerieben, 
bann  auf  Kopien  gefr£t.  2Il6bann  fdbmeljC  man 
Butter  in  einer  ©afferolle,  etwa  jwep  Ringer  poch, 
ober  auch  gutes  Schmalj;  in  biefelbe  fput  man  bon 
bem^eig  gemachte  fallen,  wie  ScpneebaUen  groß, 
unb  läßt  fte  gar  baefen. 

2(epfelge6ac£eneö. 

$Kan  fchneibrf  feef >6  gute  «Kafcpanjgeräpfel  in 
Scheiben,  bratet  fechS  fotp  Sutter,  tbut  bie  $pfef# 
fcpei6en  in  biefelbe,  unb  bünfiet  fte  in  ber  Butter 
gar;  nimmt  afSbann  hier  ganje  ©per  unb  bonjroep 
©pern  baS  Selbe,  deine  3ibeben,  bie  borber  gewa» 
{eben  fttib,  abgeroafchene  unb  geflogene  «Kanbeln, 
jtnep  geriebene  Semmeln  unb  ein  pofbeö  bierfei 
^funb  3^cfer ;  tüpret  hierauf  bie  ganje  «Kajfe  in 
ein  Seibel  «Kilcb,  febmierf  bie  'Sortenpfanne  mit 
dufter  aus  ,  gießet  bie  «Kaffe  hinein,  tbut  unten 
wenig,  oben  aber  mehr  Kopien,  unb  läßt  es  auf  bep* 
orn  Seiten  gelbbraun  baefen.  2i(Sbann  macht  man 
es  beputpfam  bon  ber  'Sortenpfanne  los,  legt  eö  in 
eine  Schiiffel,  macht  eine  SEßeinfuppe  bariiber,  unb 
jwar  auf  folgenbe  lixt :  «Kan  nimmt  jwep  'Speile 
weißen  2Bein  unb  ein  Speil  SBaffer,  jufammen  ein 
©eibel,  ferner  ein  Stüef  3uc?*r/  welches  an  einer 
limonienfcpalc  abgerieben  worben  /  bas  Selbe  bon 
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t?ier  ©pern,  unb  einen  halben  Toffel  Poll  SÖtehl.  35ie# 
feg  olied  rühret  man  falt  ein/  feßt  ed  auf  Sohlen, 
bi6  ed  anfangt  ju  fochen,  unb  gießt  ed  alebann  übet 
ben  apfelfuchen.  ÜRan  muß  benfelben  aber  |'o  lange 
in  ber  Xortenpfanne  erhalten/  bid  man  anrichten 
toiO. 

®ef>acfcne  ü)2öfcf)an$ger<fpfe(. 

9)lan  nimmt  fo  Viel  SWafdjanjgerapfel,  ald  in 
einer  ©chüffel  flehen  Tonnen:  e 6  muffen  aber  ja 
recht  gute  fepn.  &ic  Tlpfel  fchalt  man,  fchneibef 
baö  Ü'ernfjaud  aud  benfelben,  (egt  fie  hierauf  in  eine 
SafferoUe,  gießt  fo  Diel  SOlilch  auf  biefelbcn,  ald 
nptbig  ift,  unb  laßt  fie  langfam  fochen.  Slßenn  bie 
Gipfel  meid)  fmb,  nimmt  man  |ie  aud  ber  (JafferoÜe, 
baß  fie  falt  merben ,  unb  frßt  hierauf  pon  gutem 
SBuftcrfeige  einen  SHanb  auf  eine  ©chüffel.  9Han 
fann  ju  biefem  ©utterteige,  ba  ed  nicht  piel  fepn 
barf,  ein  Piertel  ^)funb  gute  ©utter  nehmen,  unb 
tiefelbe  audmafchen ;  alebann  t(?ut  man  etroad 
fined  9)?ehl,  ein  ©p,  unb  ein  hal&fö  ©lad  roei* 
ßen  Söein  in  eine  ©chüffel,  macht  bapon  einen  “£eig, 
wnlfet  bie  55utter  bajwifthen,  unb  rollet  bann  ben 
$eig  in  einen  langen  (Streif;  worauf  man,  nach» 
bem  man  biefen  9ianb  etliche  SJJahl  jufammen  ge» 
malfet,  benfelben  auf  eine  jinnerne  ©chüffel  tbun, 
welche  man  Porter  mit  ©utter  bejlreichet.  £atman 
aber  etmad  Pon  Slahmtorten  •  ‘Seig  flehen,  fo  fann 
man  auch  Pon  biefem  nehmen,  einen  ungerollten 
SKanb  baPon  machen,  unb  benfelben  auf  bie  jinnerne 
©chülTel  fe£en :  noch  bejfer  aber  ifl  cd,  menn  ed  ei» 
ne  blecherne  SchüflTel  ifl.  $>er  “Sei g  mirb  aldbann 
ctmad  breit  gemalfet,  unb  fo  aufgerolit,  mit  bem 


©eiben  b#t  einem  Seflricben,  welches  man  alle 
§0?a(jl  recht  unter  einanber  rührt,  baß  e$  pflaumig 
wirb.  9luu  fegt  man  bie  Gipfel  in  bie  (Schüßel; 
('allein  man  muß  ja  nicht  bergeffen,  bie  (Schüfiel  mit 
Söutter  ju  fämicren)  nimmt  hierauf  ein  halbes  pfunb 
gute  Sföanbefn,  legt  biefelben  eine  biertel  (Stunbe 
lang  in  ^Baffer,  jie^et  fte  ab,  flößt  biefef* 

fcen  mit  etwas  Slofenmaffer  recht  fein,  rührt  baju 
baS  ©e!6e  bon  acht  ©pern,  ein  halbes  fo th  3<m* 
m  t,  ein  biertel  pfunb  3U(^cr  unb  «me  ^a!6e  9ftaß 
SRilcfe  SDiefeö  alles  wirb  recht  unter  einanber  ge/ 
rührt/  baju  etwas  gewafeffene  EBeinbeerl  gethan, 
bon  fünf  £pern  baS  2Beiße  ju  Schnee  gerührt,  ei# 
ne  £anb  boll  geriebene  (Semmelbröfel  baju  gethan/ 
unb  alleö  wob(  unter  einanber  gerührt,  worauf  man 
eö  über  bie  llpfel  gießt ,  unb  in  ber  ‘Sortenpfanne  i 
bädff.  2luf  ben  3)ecfel  t^uf  man  etwas  flcirfere  5?ofy  1 
len/  baß  to  gelblich  baef t :  man  muß  aber  ja  ba 
hin  feljen/  baß  bie  (Schüflel  boll  wirb.  (Sollte  eS 
eine  febr  große  (Schüffel  fepn,  fo  muß  man  bon 
ber  3Äaffe  nach  Proportion  fo  biel  bon  jeber  (Sache 
wehr  nehmen,  baß  bie  Schüße!  boU  wirb.  Tluch 
ifl  eö  beffer/  wenn  einer  bie  llpfel  inbeffn  jube/ 
reifet/  baß  ber  «nbere,  bie  SOlanbelmaffe  ^urecht 
macht/  fonfl  werben  bie  llpfel  braun/  wenn  ßelan/ 
ge  abgefchalt  flehen ;  eS  ifl  auch  nicht  gut,  wenn  fte 
fo  lange  auf  ber  blechernen  Schüße!  flehen/  ehe  ber 
©uß  barauf  fömmt.  SBenn  bie  gebaefenen  lipfel 
fertig  ßnb/  werben  ße  mit  3»cfer  unb  3<mmet  be* 
flreuet.  ©6  ifl  biefeS  ein  feht  wohlfchniecfenbeS 
©ifen,  unb  fann  unter  guten  Jreunben  bie  ©teile  beS 
£u$enS  pertreten/  aber  auch  etwas  warm  gegefjen, 
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unb  als  ein  g-tpifdjenejFen  Ui)  einem  ©aflmaljle  auf# 
gefegt  »oerben. 

$uf$  }u  machen. 

9)lan  macht  einen  gufen  ©ufferfeig,  ftö^f  bar# 
auf  ein  tjalbeö  ^fanb  abgejogene  SDlanbefn  red>C 
fein  ,  tf>ut  baju  baß  ©efbe  bon  fed)6  ©pern ,  eilt 
bierfei  $>funb  -^ucfer,  unö  e*ne  abgeriebene  (imo# 
nienfchafe.  3)iefe6  alles  rührt  man  recht  unter  ein# 
anber,  fchndbet  längliche  (Streifen  bon  bem  ‘Seige, 
flreichet  bon  ber  5J?affe  barauf,  legt  roieber  einen 
©treif  barauf,  ber  roie  ber  unterfie  ifl,  unb  bacft 
biefelben  in  ber  'Sortenpfanne  auf  bem'Sortenbleche. 
SBenn  fie  fertig  ftnb,  betreuet  man  fte  mit  ^ucfer, 
unb  Ijält  eine  »Schaufel  mit  Sohlen  barauf/  baß  bec 
*$ucfer  antrocfnet. 

kleine  2lepfdfucfcen. 

9J?an  nimmt  hier  ©per ,  unb  bon  einem  ba$ 
©efbe/  baju  brei)  Cbffel  bofl  SBtilcb,  weg  (bffel  boll 
^uefer,  unb  etroaö  fein  geflogenen  3<mmet  $  biefeS 
wirb  etwaß  jufammen  gerührt,  nach  unb  nach  ctrraS 
i  feines  9)?ehl  bajugefhan,  unb  immer  langfam  buid> 
einanber  gerührt,  big  cö  recht  ffat  ifl.  2ilsbantt 
nimmt  man  gute,  füge,  große  llpfel,  fcfcäf et  biefel* 
ben  ab,  fchneibet  in  ber  Glitte  baö  Kernhaus  heroug, 
wobei)  man  fich  aber  roofpl  in  2lcbt  nehmen  muß, 
baß  man  bie  (Scbeibe  nicht  entzwei)  bricht,  bal>ec 
man  fie  etwas  bief  fchneiben  bann,  hierauf  fehreC 
man  bie  Ifpfeficbeiben  in  ber  obigen  9Jtaj]e  um,  unb 
läßt  fie  eine  halbe  biertel  ©funbe  barin  liegen.  2llß# 
bann  fe(st  man  in  einer  tiefen  Pfanne  ungeladene 
SSutfer,  ob«  ©änfefchmalj,  ober  in  ©rmanglunj 
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feeffet),  ©tbroeinefcbmalj  auf;  nimmt,  wenn  er  an* 
fangt  ju  brofen,  mit  einer  ©abel  eine  ^pfelfiheibe 
nacft  ber  anbern,  unb  legt  fie  in  ba5©cbmalj;  läfit 
fie  iangfam  bacfen,  roenbef  fie  um,  rangirf  fie  alle, 
wenn  fie  auf  bepben  ©eiten  braun  fmb,  auf  eine 
©eftüffef,  bie  auf  glübenber  2lfche  gefianben,  bamit 
fie  warm  bleiben.  SBenn  aUe  'Äpfeffcheiben  in  bet 
©cbüfiel  fmb/  befihreuet  man  fie  mit  3ucfer  unb  gim» 
mef,  unb  gibt  fie  warm  auf  bie  ^afel. 

©ineant>ere2(rt  fletner  fanttrte  2fepfe U 
fucfien. 

9J?an  nimmt  recht  feines  SCBei&enmefjf ,  läfit 
basfelbe  recht  trodfen  werben,  tfcut  babon  etwas  in 
eine  ©chüjfel,  baju  etwas  ©erm  unb  gucfer,  wel* 
dies  man  eine  halbe  ©tunbejufammen  rühret.  9Jian 
mufi  aber  ja  bdrnach  fefcen,  bafi  es  nicht  ju  bicf, 
auch  nicht  ju  bünn  wirb :  es  mufi  ungefähr  fo  fepn, 
bßfi  es  ganj  langfam  bon  bem  fbffel  ablaufen  fann.  : 
2l(Sbann  nimmt  man  ffifie  Gipfel,  unb  fcbneibef  fie  in 
(Schnitten,  feiert  fie  in  ©ijerflar  um,  tunfet  fie  in 
ben  ^eig,  unb  bacft  fie  in  SÖutter  ober  ©chtnalj. 
^at  man  etliche  ©tücfe  fertig,  fo  legt  man  fie  in 
ein  Sieb,  unb  läfit  fie  auf  beifier2if<he,  bafi  fie  warm 
bleiben,  bis  fie  inSgefammf  fertig  finbj  bann  legt 
man  eine  fage  in  bie  ©cbüffel,  fireuet  gucfer  unb 
^itnrnef  barüber,  unb  hält  eine  ©chaufel  mit  glii' 
henben  ^oljlen  barauf,  bafi  es  antrocfnet.  ®o  ber* 
fä’brt  man  mit  allen,  bis  fie  fertig  fmb,  unb  fireut 
geriebene  fimonienfihalen  barauf. 
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$8rot  mttSlntcf?  auf  SSdhmifdj. 

£in  bierfei  9)funb  ^ucfer  roirb  mif  hier  <?pern 
wohl  abgetrieben,  ober  gut  unb  lang  unter  einanber 
gerührt,  Ijernad)  fünf  £of^  2Inieß  unb  ßeben  £oth 
9Ke^I  baju  gefhan,  ein  ^eig  barauß  gemacht,  unb 
gebacfen,  ^ernacft  in  längliche  bünne  (Schnitte,  gleich 
bemSJÄanbelbrote  ober  gwiebacf  gefchniflen,  unb  am 
fteuer  bon  weifen  braun  ger'öjbf. 

§8rot  toif  3intmet« 

9Ran  jerflopft  fedjö  biß  jwölf  Koffer  ,  fbut 
ein  h<U&  Q)funb  geflehten  3ucfer  hinju,  unb  treibt 
biefeö  anberthalb  (Stunbe  gut  ab,  baß  ec  pflaumig 
wirb;  bann  wirb  einioth  gefiebfer  acht 

£ofh  (Stäife,  unb  eben  fo  biel  fein  9J?eljI  fyinju  ge# 
tban.  Unb  nacfjbem  allcß  gut  unter  einanber  ge# 
rübrt  iffr ,  wirb  baß  baju  gehörige  ©efchirr  mit 
Schmalj  außgefchmiert  unb  kalb  boÜ  gefüllt,  lang# 
(am  gebacfen,  bernacb  gefchnitten  unb  auf  bemSHoji 
gebraunef. 

SSroffucfjen  auf  (Jrttgfifdje  2frt 

SJJan  nimmt  brep  bierfei  $)funb  ^ucfer,  ein 
Pfunb  geffoßene  S&fanbeln,  bierjef^r»  Schotter,  bie 
Schale  bon  jwep  auf  3uc^er  abgeriebenen  Sifro# 
len,  ein  ^nlb  toth  helfen  unb  fechß 

■oflj  gerieben  93rof.  *£)er  gucfer  wirb  fein  burch  ge# 
iebf,  unb  mit  ^petbottern  gerührt,  bie  SÄanbeln  ftnb 
nit  ein  Q)aar  ^pern  fein  geftoßen  unb  werben  eine 
[Beile  mit  unter  bie  9BajTe  gerührt/  jule£t  wirb  al# 
eß  übrige  baju  getban«  SSon  fünf  &jern  wirb  baß 
[Beiße  ju  (Schnee  geflogen  unb  barunter  gelegen. 
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©ine  6fed>erne  ‘tortenpfanne  wirb  nicht  feff  au$ge» 
jtricben,  Die  3Äa)]e  hinein  gefüUet,  unD  ntc^C  ju  Ijeifl 
gebacfen. 

£affanienfric&m. 

^roep  9>funt>  .^aflanien  werben  gefocht,  Die 
(Schalen  abgewogen,  unb  mit  ein  9)funb  abgcflartec 
©utter  weid)  gefchwi&t,  bann  in  eine  Steibefalfe 
getftan,  unb  eine  halbe  ©funbe  gerieben,  nach  unb 
nad>  acht  ©perbotter  baju  gefcfllagen,  bann  wirb  ein 
halb  *pfunb  fein  geflehter  £ucfer ,  beflgleichen  ein 
feierte!  ^)funb  geriebene  bittere  Sftanbeln,  Die  <Sd>a» 
le  feon  jwep  ©itronen,  ein  Quenteben  3)?u6fatenblu> 
men,  ein  halb  *Pfunb  fein  unb  ju!e|t  Schnee 

feon  obigen  ©gern  ^tnju  gethar.  flache  Jormeu  wer# 
ben  mit  ©utter  auSgeflrichen,  mit  f feinen  SHoilnen 
6eflreuet,  unb  eine  gute  Stunbe  recht  (angfam  ge» 
baefen. 

©cfül/fc  Dtofeil. 

©lan  nehme  feböne  rotf^e  Doofen,  mache  eine 
5üUe  feon  SftanDeln,  Zitronen,  3u!^cr»  3immef , 
unb  bem  ©eiben  feon  einem  ©p ,  fülle  fle  jwifchen 
bie  ©!Ötter,  mache  einen  Xeig  feon  Stärfmehl  mit 
flebenbem  Stoienwafier  an,  tf'ue  auch  ^uefer  unö 
ba6  SEßeifle  feon  einem  ©g  bin^u,  tunfe  Die  Stofen 
barein,  baefe  fle  in  Schmalj,  unb  btnbe  einen  fta* 
ben  barum,  bafl  fle  beisammen  bleiben,  unb  Die 
^üUc  nicht  hcrau$  fÖür. 

Zitronen«  ©e&aifeneö. 

©S  werben  feiet  lotfj  Sftanbeln  recht  fein  wie 
Wie  hl  gefloflen,  mit  Dem  SBeiflen  feon  fed}ö  ©oern 

flarf 
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farf  unter  einanber  gcar6cicef,  febann  mit  ein  Q)funb 
geriebenen  ^uefer  unb  einer  geriebenen  £itronenfcba# 
le  auf  bem  $euer  recht  jlarf  abgerührf,  burch  eine 
©pri&e  getrieben,  ober  auch  in  $iöbel  auSgejlochen, 
unb  in  abgeflärterSButterauSgebacfen. 


Sßon  Sucfergebdcf. 


2Äör6e  SBrejerl. 

3?imm  ein  ^af6  $funb  9Äel?f,  fünf  totfc  Butter/ 
feebß  £off>  3»^^  fünf  ober  fecbS  ©perbotter,  ein 
wenig  ?lnieg  barunfer,  mache  fleineSSrejerfbarauö, 
bejlceicbe  fie  mit  ©perffar,  befäe  fie  mit  Surfer, 
unb  barfe  fie  fcb&n  tüty. 

Sucferfetg  |u  machen. 

©in  $funb  gurfer,  ein  $funb  geflogene  SOlan* 
bein  unb  ein  IPfunb  9JIebl  genommen,  feebß  ganje 
©9er  ju  Jaum  gefebfagen,  mache  ben  $eig  an; 
nimm  21nieg  unb  fimonienfcbciler  baju,  barauö 
febneibe  was  bu  witlfl,  SHingef,  iBrejerf,  ober  9J?o* 
be(n  aufgebrürfte,  ein  SBret  mit  ^Butter  ganj  fub* 
tü  befebmierf,  baefe  eO  nicht  ju  g äh,  bejlreicbe  ei 
mit  $öajfer,  mache  ein  ©iS  barauf ;  er  ifl  gut  unb 
fertig. 
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Wl(l)lhdn$et. 

Ttuf  ein  Slubelbret  ein  viertel  *Pfub& 
fen  ^ucfer,  fec^  Cotl)  ^ftunbmefcl ,  flcin  gefdjnif*» 
tene  timouicnfcfoalen ,  (Sewürj  nad)  belieben,  ge* 
nommein  ©cblage  in  ein  £äferl  ein  ganjeß  0), 
rüfyre  eö  gut  unter  einander,  macfje  bamit  ben  'Seig 
an,  mifcbe  ein  wenig  ^ucfer  unb  unter  einaii* 
ber,  unb  befäe  bamit  ben  SRobel,  brucfe  fie  ftftön 
au6,  fcfttniere  ein  231ecf>  mit  ein  wenig  Söufter,  lege 
fie  barauf,  unb  6acfc  fie  fiiljl. 

©efcfjobene  33tfsett. 

9limm  ein  ^3funb  blätfelt  gefcbnitfene  9JJon* 
befn,  ein  ^funb  gucfer,  bon  breij  €ijern  bie  $(ar, 
bie  <Scbäl?r  bon  einer  fimonie,  unb  bon  einer  ben 
(Saft,  rüfyre  ein  03/  bie  9)lanbefii  hinein,  fcbmier 
ein  iBläftel  mit  5G3ac&0,  fireicbe  bie  SÖianbeln  fyanb* 
breit  auf,  bu  mugt  e$  nacf)  Tlrt  ber  ifrapfen  auf* 
flreicben;  wenn  fie  gefcboben  flnb/  flreue  guefec 
barauf,  bag  e6  ein  &6  befommt,  bacfe  fie ,  unb 
wenn  fie  gebacfen  flnb ,  wie  bie  SJIanbelbögen  /  f» 
biege  fie  über  einen  SHubelwalfer,  alöbann  ftnb  fie 
fertig* 

SKati&el&dgett. 

9}imm  jeftn  fotlj  SSJlanbefn,  ein  bierfef  *))fun& 
Sucfer  geflogen,  fdjlage  bon  jroei)  0jern  ben©cf)nee 
barunfer,  flreicfte  ben  “£eig  SSftejferrücfen  bicf  auf 
jwei)  Ringer  breite  Oblaten,  fcbmiere  bie  333gen  mit 
Butter,  bacfe  fie  fcb'ön  gelb,  macfoe  ein  0$  barauf/ 
unb  beffreue  fie  mit  ^iftaji. 
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(Eiöfrdpfyti 

fftinim  in  einen  99ecf  ein  fyaib  tyfunb  £ tiefer / 
fcblage  brep  ©perflar  barein,  rühre  eg  auf  einet 
&lutt)  biß  eß  warm  wirb,  hernach  rühre  ein  biertel 
5)funb  flein  geftifcelte  töianbeln  barein,  rühre  e$ 
eine  halbe  Viertel  ©tunbe  auf  ber  ©luth/  ^ernaeft 
nimm  Oblat,  mache  feböne  jfrapfel,  baefe  eß  fc&&ri 
fttfef,  bamit  (le  aber  fch'ön  refd)  bleiben. 

SBrnune  Sttanbelbdgen. 

Sftimm  ein  halb  Q?funb  Sftanbefn,  ffaube  bid 
Schalen  fauber  Weg,  unb  ripple  fie  nitt  einem  Xucf> 
ab,  fchneibe  fie  mit  einem  ©ebneibeifen,  unb  faf;e 
fie  bureb  ein  Ülubelreuterl ;  hernach  nimm  ein  halb 
Q3funb  3ucfer/  unb  fäf?c  >hrt/  unb  mifebe  ihn 
unter  bie  SÖtanbel,  alßbann  nimm  geflogenen  ^im* 
met,  Slcigerl  unb  fimonienfcbalen,  bann  fünf  ©per* 
flar,  unb  mache  einen  'Seig  barauß.  Slimm  Oblat, 
fchneibe  (iß  jwep  ginget  breit  uttb  ein  Ringer  lang/ 
febmiere  bie  Oblat  mit  ©perflar,  unb  gib  ben  $eig 
auf  bie  Oblaten,  unb  febmiere  bie  blechernen  99 '6* 
gen  mit  39utter,  alßbann  lege  bie  gemachten  99ö# 
gen  barauf,  unb  baefe  eß  febön  fühl/  hctnacb  ma* 
che  ein  ©iß,  beffreicbe  bamit  bie  gebaefenen  93tf> 
gen,  unb  (Irene  etroaß  flein  efefebnittene  ^ifloji 
barauf. 

SDtanbetö&jett. 

ttöan  nimmt  ein  halbeg  Q)funb  ^Bartbelrt, 
fie  in  Stofenwajfer  unb  ein^funb  JJucfer  recht  fein/ 
nimmt  eine  tiefe  irbene  Stein;  feblägt  jwöff  ganje 
frifche  ©pec  nach  unb  nach  ^incitt,  unb  reibt  eß  mtf 
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ber  SHeibefeule  fo  lauge,  6iö  eß  recht  ijh  Tllßbann 
tljut  man  eflidje  tropfen  ^irometfthl  ober  3,mmet* 
n>affer  baju,  reibt  eß  noch  etroaß  Damit  burd),  unb 
{^reichet  eß  ganj  bünne  auf  Oblaten,  (egt  unb  bädff 
eß  in  bem  0acfofen  ober  in  ber  ^orfenpfanrie.  0ß 
mu§  aber  bohl  in  2ld)t  genommen  roerben ,  baß  eß 
nid)t  Derbrennt.  ©o  halb  eß  auß  bem  Ofen  ,  ober 
auß  ber  ^ortenpfanne  fömmt,  roirö  eß  in  längliche 
©treifen  toie  jtDetj  Ringer  breit  unb  eine  £anb  lang 
gefchnitten,  unb  über  ein  runbeß  ^Ij,  baß  recht  glatt 
ift,  fiumm  gemacht,  wöbet)  man  aber  ja  ^ufefjen 
mu^  baß  man  glatt  fthneibef,  S£)iefe  klaffe  gibt 
jtoetj  große  ©chüffefn  Doll,  toill  man  bafjer  roeniger 
haben,  fo  nimmt  man  bie  $älfte  unb  fielet  nur  $u, 
baß  bieder  recht  frifcb,  bie  ^Jianbeln  unb  ber  guc# 
fer  aber  recht  fein  geftoßen. 

£imotwn6tfgeti. 

5JÜan  nimmt  ganj  fein  geffoßenen  3u^r/  ,tt 
benfelben  tf^ut  man  ben  ©aft,  Don  ungefähr  jtoetj 
iinionien,  nachbem  man  Diel  Surfer  nimmt,  fo  baß 
eß  ganj  biefewirb,  auch  reibet  man  bie  gelbe  ©efta# 
le  Don  einer  fimonie  ab,  unb  rühret  fte  barunter. 
'Älßbann  fchneibet  man  (Streifen  Oblaten  jmet)  ^in* 
ger  breit  unb  Dier  Ringer  lang,  ^reichet  ben  guefer 
barauf,  hält  fie  mit  einer  0abel  auf  Sohlen,  fo 
troefnen  fte  gleich-  9)fan  muß  feine  Oblate  el;er 
befheießen,  alß  man  fte  baefen  roiü,  fonfl  roirb  fte 
tneich  unb  jerreißt.  3)iefeß  (Sebatfene  muß  fehr  g t» 
fchminb  gemacht  rcerben. 
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Sucferflreu. 

9Äan  nimmt  bon  acht  ®t)ern  ba$  SBeifle,  fprü* 
beit  eg  <ju©cbnee,  unb  thut  eg  in  eine  flache  ©chüf* 
fei.  2llöbann  nimmt  man  fecb^e^n  foth  9J?ebl  unb 
hier  foth  fein  geflogenen  ^ucfer,  flauet  juerfl  jeneö 
nach  unb  nach  auf  ben  SHanb  ber©chüflel,  unb  bann 
ben  $ucfer.  hierauf  nimmt  man  einen  b'öljernen 
f öjfel,  unb  fcblägt  bag  ÖTpweifl  fo  lange,  biß  fleh  bag 
SDtchl  unb  ber^ucfer  gan$  eingefcblagen  hflt :  wenn 
;man  e$  recht  flar  fcblägt,  fo  wirb  eg  recht  fchbn.  9ftan 
nimmt  barauf  einen  etwag  weiten  SDurcbfcblag,  ober 
einen  hierzu  gemachten  blechernen  ‘Seiler  mit  f'öcbern; 
in  biefen  tfput  man  ein  biß  jwep  f'öjfel  boll  bon  ber 
9Jtafle,  unb  l^aft  ed  in  ftebenbe  Butter,  bie  man  in 
einet  tiefen  Pfanne  über  flarfeö^oblenfeuer  auffeffl. 

3n  berfelben  iäflt  man  eg  herum  laufen,  unb  wenn 
eg  auf  einer  ©eite  gar  gebacfen ;  wenbet  man  cg  her* 
am,  unb  bäcfr  eg  auf  ber  anbern  ©eite  aud)  gar, 
legt  eg  afgbann  auf  ein  runbeg  #olj,  big  eg  baltifl, 
rinb  beflreuet  eg  mit  3ucFer.  SD iefe  Waffe  gi6f  eine 
Bchüffel  boüQebacfeneg,  bag  ein  gufcg  2lnfeben  fcat, 
rinb  auch  fo  gut  fchmecft. 

SSÄanbclfuchen. 

Sftimrn  acht  ganje  (£per,  unb  fchfage  biefelben 
n  einem  neuen  ‘Sopfe  eine  halbe  ©tunbe  lang,  rhue 
aju  ein  $)funb  geflehten  gucfer,  unb  ™kre  ^pbeg  , 
lieber  eine  hdbe  ©tunbe.  2flgbann  nehme  man 
in  Q)funb  fein  gewalfte  unb  burchgefle bte  ©farHe, 
twag  geflogenen  gimmet,  unb  c*ne  abgeriebene  fi# 
»onienfchale ,  mache  fleine  längliche  jfäfleln  bon 
)apier,  biefelben  mit  Butter  miggeflbmiert,  be» 
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freue  fte  mir  Semmef6rBfefn,  unb  fege  bann  £)6fafen 
inbiefelbe.  2)ie  iÜ'äflefn  muffen  mir  jroet )  Ringer 
breit,  unb  noch  ein  «Waf)f  fo  fang,  auch  nur  einen  bal/ 
3ott  i^n*  A^iefe  jfafleftt  gieret  man  Uon 
bieftr  SWaffe  boU,  wieget  batm  rWanbefn  ab,  frfmei* 
bet  fie  in  fgnglicbe  Streifen,  beflreuet  bie  «Waffe 
bamif,  unb  bcuft  bitfdbe  auf  ben  'Sorfenpfannen# 
bfecf;  in  oec  Sortenpfanne,  ober  in  bcm  -Sacfofen 
gar. 

SWant>elFuc&en  auf  €nglifc&e  5Irf. 

^an  rillet  ein  bafbeö^funb  abgewogenen  unb 
fein  geflogenen  «Wanbefn  wu  etnen  oiertel  $ifunb  ge/ 
flogenen  3ucfer,  baju  riifccef  man  bie  abgeriebene 
Schakeiner  fimonte  unb  wtueg  (£per,  bie  man  borfjer 
}u  Schaum  gefebfagen.  3fl  bie  «Waffe  noch  nicht  bief 
genug,  fo  rührt  man  noch  etroag  geflogenen  ^tiefet 
baju,  roorauf  inan  fie  auf  Oblaten  tote  ein  «Wefferrtic/ 
f  en  bi  cf  |ii  c  ich  et,  ro  eiche  letztere  man  fein  glich  ober  ui  er/ 
eefig  febneiben  fann.  2ll00ann  ba eft  man  fie  langfam 
in  her  Sortenpfanne  auf  bein  Sottenbfecbe,  bafj  fie 
weif?  bleiben  «Wan  fann  aud)  bie  Oblaten  etwas 
grofi  unb  runb  fd>neiben,  unb  bann  bie  Ruthen  fo  auf 
eine  Schüffef  rangjren;  bie  «Wgnbeln  ruerben  aber 
nicht  tgir  3u£fer  beflrcuet. 

2)?rtllt>cl/efyeffen. 

«Wan  nimmt  ein  Q)funb  «Wanbein,  fegt  bicfel&en 
infoebenbeß  Gaffer,  unb  flogt  fie  mit  Wofentraffec 
gefchiuinb,  allein  nicht  fefcr  fein.  21l6bann  fchneibef 
man  bon  einer  fimonte  bie  Schafe  in  f feine  SBürfel  ; 
focht  ein  hafbeö  $funb  feinen  ^uefer,  wie  ju  ben  jfä* 
rc*V  F0/  kaf*  tf  fith  Ia(jf.  ■Jkrnacb  führet  man 
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bie  SJJlanbeln  utib  biß  fimomenfcfjafeti  gefdjniftener 
baruntec  (man  muß  eß  ja  nicht  wieber  focben,  fon* 
bern  nur  abtrocfnen  laffen)  unbbrücft  ben  ©aff  bon 
einer  limonie  hinein.  SSenn  biefeß  gefchehen,  unb 
alleß  recht  unter  einanber  gerübret  worben,  flrcicht 
man  bie  ?9?affc  auf  längliche  Streifen  Oblate  einen 
ginger  hoch  auf,  unb  troefnetfteinber  ‘Sortenpfanne 
ob:  allein  bie  Sortenpfanne  muß  nicht  heiß  fepn. 
©inb  fie  bann  recht  abgetroefnet,  fo  macht  man  ein 
ffißbarüber,  weldjeß  auf  folgenbe  Tire  gefd)iehet: 
95lan  nimmt  f  imonienfaft  unb  ein  wenig  flareß  Q$ruit# 
tienwaffer,.  rührt  inbaßfclbefo  biel  fein  geflogenen 
3ucfer,  baß  es  ganj  bief  wirb,  unb  wie  ein  33rep  auß* 
fief;t;  eß  muß  aber  ja  nicht  mehr  SÖSaffer  als  fimo* 
tiienfaft  fepn,  baß  eß  nid)t  jubünnewirb.  hierauf 
bejireichet  man  bie  f  ebjelfen  mit  bem  guef  er,  unb  legt 
fie  wieber  auf  Rapier  in  bie  Sortenpfanne/  baß  fte 
nach  unb  nach  abtroefnen;  allein  bie  Sortcnpfanne 
muß  ja  nidn  fjeißfenn,  fonfl  fcbmcljt  ber  ^uefer  wie# 
ber,  lauft  ab,  unb  bie  fehlten  verlieren  alieS2lnfchen. 
9ftan  muß  auch  fleißig  barnad)  feigen,  baß  bie  febjef# 
ten  gehörig  froefen  werben,  ©ß  ifl  biefeß  ein  fcljr 
fch’öneß  ©ebaefeneß,  allein  eß  muß  auch  forgfältig  bep 
bem  Sacfen  in  2ld)t  genommen  werben,  baß  eß  feine 
gehörige  gejligfeit  erhält,  unb  baß  -Jucfereiß  weiß 
bleibt. 

fimonicttbtSguih. 

guerfl  nimmt  man  baß  5ß3eiße  bon  jwen  ©pern, 
unb  feftlägt  eß  ju  ©dwee,  alßbann  (huf  man  ein 
9)funb3ucfer,  welcher  geflogen,  unb  burd)  ein  ^u# 
berßeb  gerieben  worben,  baju,  unb  reibt  eß  eine 
SBeile  mit  einanber,  banaträufelt  man  benSaft  ei* 
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nerhal6enfimoniebaju,  form*  man  auch  bie  abgerie* 
bene  (Schale  einer  fimonie  bajuthuf,  bie  5KajTe  muß 
ju  einem  'Seige  werben,  ben  man  mit  bem  SRubelroaU 
fer  walfen  fann.  21lßbann  nimmt  man  ein  fleineß 
2B«inglaß  unb  brüeft  mit  benifelbenfleine  runbe^läh» 
eben  ben  Dem  'Seige  auß;  hierauf  nimmt  man  noch 
ein  fleinereß  ©laß,  unD  brüeft  baß  SÜJJittelffe  bon  bem 
f leinen  ^Ma^chen  auß,  fo  werben  eß  runbe  jtränje. 
21uß  ben  fleinen  ^lä^chen,  bie  auß  ber  SDiifte  herauß 
fommen,  fann  man  mit  einem  ftingerhut  noch  flei* 
nere  Brände  machen.  SDiefeß  jfonfeft  (egtntanauf 
Rapier,  unb  baeft  eß  in  ber  'Sortenpfane  gelbbraun. 

23ttfere  üftafronett. 

$D?an  nimmt  ein  unb  ein  fyalbeß  $)funb  ^uefer, 
feblägt  benfelben  in  <St üefen,  tunfet  ihn  in  flareß  fÖaf* 
fer,  unb  foc bt  ihn  unter  fleißigem  ilbfchaumen  in  ei* 
nem  meffingenen  befiel,  biß  er  fiefc  jiehen  lagt.  2llß* 
bann  werben  ein  ^)funb  fufje,  unb  ein  bierfei  $)funb 
bittere  SUlanbeln,  bie  eine  ^ßiertelffunb  in  foebenbem 
Sffiaffer  gelegen,  abgewogen,  unb  mit  Dlofenwajfer 
fein  gejfofjen  |lnb,  inben^uefergethan,  unb  auf  bem 
Steuer  recht  umgerühref,  bißba^eßganj  bief  i(f,  unb 
jjiemlicb  troefen  wirb.  SGBenn  bie  Sftafie  bon  bem  ifef.- 
fei  gut  abgeht/  foitfbiefj  ein  pichen,  bafj  fie  gutiff, 
«nb  genug  gefoebt  hat.  93ep  ben  ^Ranbeln  aber  iff 
tiocb  $u  bemerfen,  ba£  fie  hurtig  in  bem  SSftörfer  g^flo* 
tien  werben  mütTen,  baß  fte  nicht  öhlig  werben,  weil 
fte  baburch  ihre  Schönheit  berlieren.  333enn  nun  bie 
SÄajTe  bief  genug  gefochf,  nimmt  man  fie  bom  Jeuer, 
puffte  in  eine  Büffel/  reibt  bon  jwepfimonien  bie 
gelben  (Schalen  bo$u,  fprübelt  bon  brep  ©pern  baß 
4«  Schnee,  unb  thut  <ß  unter  bie  Sföanbeln, 
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3(Hf*  Waffe  nocbflu  tief,  fo  fann  man  noch  etliche 
(£perflar ju  ©chnee  flopfen  unb  baju  tl^un  :  man  fann 
allemahl  fünf  £pwei§  baju  rechnen.  2Q3enn  alle* 
recht  unter  einanber  gerührt,  macht  man  runbe  Wa# 
fronen,  legt  ein  Rapier  in  bie  'Sortenpfanne,  unb 
fegt  bie  Wafronenbarauf.  Wan  fann  auch  bon  bie# 
fern  Seige  längliche  Wafronen  auf£>blafe  ffreichen,  in 
ber  Witte  bie  Waffe  etwas  hoch  machen,  unb  fie  irt 
bet  'Sortenpfanne  baefen.  ißep  benWafronen  auf 
.Oblafethuf  man  aber  wof)!/  wenn  man  aufbasQ)a# 
pier  etwas  ©emmelbröfeln  flreuet,  fonfr  baefen  fie 
;!fehr  feft  an  baS  Rapier,  auch  niufj  man  ja  öfters  nach# 
tfehen,  bafj  fie  nicht  berbrennen.  €s  wirb  biefeWaf# 
fe  ein  ganzer  Shell  Wafronen.  SBill  man  nun  weni# 
ger  haben,  fo  fann  man  etwa  bon  allen  bie  Hälfte  neh* 
(tnen,  boch  weniger  nicht,  benn  ifi  eS  all^u  wen.ig,  fo 
perbrennt  ber  3ucfet  leicht. 

£tnen  25tenenFor6  von  Wcifroncnfeig  auf 
eine  Sötte  $u  fe%e n. 

Wan  nimmt  ein  ha!6es  ^)funb  fU^e  unb  hier  ( off} 
ütfere  Wanbein,  legt  fie  in  heifjeS  5Baffer,  unb  jie# 
>ef  fie  ab.  hierauf  ftöfjt  man  fie  fo  fein  wie  möglich/ 
mb  nimmt  ein  halbes  93funb  feinen  3«cfer  baju ;  ben 
$ucfer  lafjf  man  auf  Sohlen  in  örunnenwajfer  ge# 
oucht  jergehen,  unb  einige  Wahl  auffochen.  2llS# 
anntührt  man  bie  Wanbein  barin  um,  unb  nimmt 
S  gleich  ab,  rühret  barnach  fechS  gefchlagene  (fper# 
larbaju,  unb  macht  einen  Seigbabon  :  füllte  berfef# 
ebenbiefer  klaffe  jubünne  fepn,  fo  fann  man  noch 
in  wenig  ©tärfmehi  ba ju  thun.  93on  biefem  Seige 
lacht  man  immer  runbe  Steife,  baeft  fie  gelblich,  unb 
gt  fie  auf  einanber,  baß  fietiejorm  eines  S5if  neu# 
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forbs  befommen.  ®tan  fann  biefelben  auch  auf  ein« 
gcrmbon£oij,  feie  wie  ein  SÖienenforb  gemacht  ift, 
paffen,  bamit  fie  recht  gleich  werben.  ^nroenbig  be# 
fefiigtman  fie  mit  efwas^perfiar;  oben  macht  man 
ben  ^orb  runb,  unb  Icifjt  btc  Steife  runb  julaufen, 
bafj  bie  toöüige  ©eftalt  eines  33ienen£orbs  heraus 
fommt ;  auch  macht  man  ein  Flugloch  hinein/  unb  an 
ben  ©eiten  bou  bemfeiben  Zeige  etiiche'Öienen,  benen 
man  Flügel  unb  2iugen  berfertigt,  unb  fie  anfieine 
SDrähte  befefiiget.  3Bennnun  ber  jR'orb  jufammen 
geformt  ift,  laf  t  man  ihn  in  ben99ratofen  bolienbs  fer# 
tigbacfen.  TtiSbann  fann  man  einen  ^ucfergu^  bar# 
über  machen/  weichen  man  forgfäitig  auffireiehen 
ntufj,  bamit  man  bie  ftugen  nicht berbirbf/  weichen 
©ufj  man  benn  abtrotfnen  iäfit.  ©S  iß  biefeS  ein  fehr 
wohifhmecfenbeS  ©ebacfeneS,  welches  jur  ^ierbe  auf 
?in  9$iSquif  ober  anbere  Torfen  gefegt  wirb, 

SÄafrottengchacfencö, 

9Jian  nimmt  ein  $funb  gute  9Jianbein,  jiehef  fie 
ab,  unb  fibfjt  fte  mit  Siofenwaffer  recht  fein,  wiegt 
hin ju  ein  halbes  <J)funb  feinen  ^ucf er,  ftößf  ihn  flein, 
unb  fe£f  ihn  in  einem  9>fanbel  auf,  wenn  er  aufgefocht 
unb  abgefchäumf  ift,  werben  bie  Sfftanbein  barein  ge# 
than,  unb  burchgerührf/  bis  fie  nicht  mehr  anffeben: 
loch  ja  nicht  ju  biei,  bamit  fie  nicht  flu  trocf en  werben. 
£T'etm  man  ben  ^ucfer  mit  ben  SDtanbein  abfühien 
lafif,  fo  treibt  man  eine  fimonienfchaie  baju,  fhut 
auch  ein  halbes  foth  geflogenen  3immet  unb  ben  ©aff 
bon  einer  timonie  hinju,  fo  wie  auch  baS^Beifje  toon 
.fechSfrifchenörpern,  bieju  einen  ftarfen  ©chnee  ge# 
fchiagen  ftnb.  2ifSbann  wirb  eine  runbe  Oblate  nach 
her  ©röjje  bcr  ^ortenpfanne  gefchnitten,  bie  Sföaffe 
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noch  r ecfjt  unter  einanfeer  burchgerührf/  unb  einen  hol« 
ben  Ringer  fcoef)  aufgeflrichen.  9Jlnn  macht  hierauf 
hie  aufgeflrichene  9J?a{fe  mit  einem  SÜRcfier  recht  glatt, 
unb  fd)lägt  (fpernmfi  unb  Slofembaffer  mit  Surfer, 
flreicht  es  aut  biefefbe  ^  belegt  fie  mit  länglich 
gefchnittenen  *))oroeranjenfcbalen  ,  unb  hälft  ft$ 
langfam. 

gtmmetfonfeft. 

®?an  nimmt  fechs  tot!)  fein  geflofje  Sttanbeln 
unb  hier  feth  Sucfer,  unb  rührt  es  mit  bem  SBei* 
fjen  bon  jwep  (ürpern  eine  SSierteljlunbe  lang;  als# 
bann  tl)uf  man  ^»ep  fofh  fein  geflogenen  ^in’niet 
baju,  unb  reibt  eS  aud)  burd),  bafj  es  eine  9Jfa)Te 
mirb,  bie  fid)  formen  läßt:  füllte  eS  ju  bünn  fep n, 
fo  fann  man  einen  Ibffel  boü  feines  ©tärfmehl 
borunfer  rühren,  hierauf  macht  man  fleine  breiy 
ecPige  ©tücfe  Oblaten,  ffreichet  bie  9Raffe  barauf, 
unb  bäcft  fie  auf  Rapier  in  ber  'Sortenpfanne.  9}?an 
fann  berfdüefcene  Figuren  bon  ber  Oblate  fdmei# 
ben,  unb  man  mufj  bie  ^JJaffe  einen  halben  Ringer 
hoch  barauf  jlreid>en,  unb  eS  fprgfaltig  baefen,  baß 
fie  nicht  berbrenrt. 

25anhdfcfjtuffcn. 

93?an  nimmt  ein  viertel  *pfunb  SJucfer,  unb 
fi'bft  bcnfelben,  auch  ein  Viertel  $funb  abgewogene 
unb  fein  gefioßene  SDlanbefn,  unb  ein  bierfei  ^funb 
©tävPmehl/  biefe  Stoffe  rühret  man  unter  einanber 
ouf  folgenbe  Hvt :  9ftan  nimmt  jtpep  ganj  (Jper,, 
unb  fchlägt  fie  eine  33iertelfiunbe  mit  bem  §ucfcr, 
glSbann  tbut  man  bie  'Banbeln  bu$U/  unb  rührt  es 
tio$  etroaS ;  julctjt  fhuf  man  bas  33?ehf  baju,  unb 
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macht  einen  Steig barau$/  ber  fleh  roalfen  lafjt.  ®ie* 
fen  ‘Seig  malfet  man  recht  glatt,  fihneibet  ihn  in 
längliche  (Streifen,  unb  hälft  biefelben  auf  Rapier 
in  ber  Xortenpfanne  gelbbraun. 

3tmmef6rof. 

$0?an  nimmt  hier  gange  ©per,  hier  Verbot* 
ter,  unb  ein  fyalbeö  Q)funb  fein  geflehten  ^ucfer : 
biefeö  rühret  man  eine  ganje  SBeile  mit  einanber, 
tbutalöbanneiniotl?  geflogenen  3*tni,,ef^  ein  Quin* 
tel  9Jlu6fatblühe ,  einen  föffel  SHofenroaffer  /  ein 
bierrel  ^)funb  f lein  gemengte  unb  burcögefiebte 
©tarfe,  unb  ein  biertel  Q3funb  ©tärfme^l  baju; 
biefeß  tuirb  jufammen  gerührt ,  allein  nicht  lange, 
hierauf  fchneibet  man  ein  Rapier  länglich/  beffreicht 
eö  mit  93utter,  beflreuet  e$  mit  ©emmelbröfefn, 
unb  legt  e$  auf  baöSSlecb  in  ber 'Sorfenpfanne,  legt 
bie  Stoffe  barauf,  unb  läfjt  fte  bep  gelinben  Sohlen 
außtroefnen,  roorauf  man  eöheraud  nimmt/  unb  in 
(Scheiben  fchneibet,  barnach  wirb  e&  in  ber  Torfen* 
pfanne  auf  Q)apier  gelbbraun  gebaefen. 

gueferhrof. 

9Äan  nimmt  acht  frifche  ©per,  bon  welchen  baS 
©elbe  allein  gefchlagen  unb  flein  gerührt  wirb;  alß* 
bann  fl)ut  man  ein  Q)funb  fein  gefiebfen  ^uef  er  nach 
unb  nach  baju,  unb  fchlägf  ben^uefer  unb  bie  ©per 
eine  ganje  Söeile  mit  einanber;  hierauf  t^ut  man 
etrcaä  geflogenen  ^»mnet  unb  einen  Toffel  SHofen* 
maffer  baju,  auch  baö  ©pweifj  bon  ben  acht  ©pern/ 
welches  ju  ©chnee  gefchlagen  worben;  ferner  ein 
halbeö  Q)funb  ifraffmel)!  unb  ein  halbes  ^)funb 
turchgefubte®farfe.  7iU?@  roirb  noo^l  Durch)  einan* 
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ter  gerliftrt,  ber  ‘Seig  in  ffeine  61fcf>crrte 

formen/  roelthe  mit  Puffer  Dünn  auggefcbtnierC 
fer^n  mülfen,  getban;  Doch  iff  hierbei}  atijumerfen, 
bafj  man  bie  formen  nur  halb  boll  bon  Der  9fta|Je 
fhun  mu§.  &ie  formen  fe£t  man  entroeber  in  Den 
SSacFofen,  ober  in  Die  Xortenpfanne,  unb  läfjt  bie 
SSJlaffe  gelblich  baefen. 

gran^i5ftfd)e^  Sucferbrot. 

5Q?an  nimm  jroep  ©per  unb  ein  ©lag  2Bein,  unb 
feblägt  eg  eineSEBeile  jufammen;  algbann  thut  man 
fechg  fetb  3uc^ere  5wet )  £oth  butchgeftebte  ©tärfe 
unb  einen  loffel  feineg  2Bei(jenmehl  baju ;  rührt  eg 
Darauf  in  t leine  papierene  .fi'apfeln,  unb  baeft  eg 
in  Der  'Sorfenpfanne/  bafj  eg  unten  unb  oben  geh'ö* 
rige  Sßärme  bat.  SGBenn  eg  in  bie  £öhe  gebt, 
unb  anfängt  gelblich  ju  roerben,  fo  nimmt  man  eg 
beraug  unb  läßt  eg  in  ber  Sßarme  troefnen. 

£imonien&rof. 

5Ran  nimmt  bretj  ©proeifj  unb  bon  jmep  fimo* 
itien  bie  Dünn  geriebene  ©chaletf,  rübrt  biefe  ( i • 
ttonienfchalen  mit  Dem  ©proeifj  eine  SJiertelfhwbe 

Sang.  Tllöbann  tbut  man  ein  h<dbeg  *Pfunb  fein 
)effofjenen  ^uefer  baju,  unb  macht  fleine  runbe j?u* 
Den  babon,  welche  man  mit  einem  föffel  formiren 
!ann  wie  man  will :  man  legt  fie  auf  Rapier,  unb 
>atft  fte  in  ber  Xorfenpfanne  beg  gelinbem  $euer, 
>i6  fte  auflaufen;  algbann  nimmt  man  fte 
mb  troefnet  fte  be^  ber  Sßärmc  ab. 


35o 


gucferpla^cfcett. 

Süftan  fcblagt  b/er  frifcbe  ©per  eine  Sßierteffiun# 
De,  alßbanrt  fljut  man  ein  ha!6cß  $funb  burd)  ein 
&erfteb  geliebten  gegoltenen  guefer  Darunter,  fcblagt 
eß  noch  eine  Söiertelfiunbe  mir  einanbec,  unb  rübrt  fo 
Diel  ^rnftmehl  Darunter,  baß  eß  ein 'Setg  mirb.  '2ilß* 
bann  läßt  man  eß  burd)  einen  Trichter  in  f leine 
eben  auf  ein  mit  Öuttet  beftricbeneß  Rapier  laufen/ 
unb  baeft  eßlangfam. 

<£ine2Irt58t$£uff. 

€0?an  fcblagt  baß  ©elbe  bon  acht  ©perrt  eine 
Söierteljlunbe  lang;  alßbann  tfcut  man  brep  oiertel 
$)funb  fein  geflogenen  unb  burtbgeftebfen  %\xtfev 
barunter/  unb  rühret  eß  noch  eine  jßiertelflunbe  mit 
einanber.  hierauf  fcblagt  man  Die  acf>t  ©permeifj  ju 
©ebnee,  unb  rüfjrt  fte  ba^u.  $ule(jt  rühret  man  brep 
bietfel  ’j)funb  j^raftmebl  ba;u,  unb  etiuaß  gefebnitte* 
nen  Zitronat,  geflogenen  3'nimet  unb  Dlägerln. 
^Darauf  legt  man  ein  Rapier  in  Die  ^ortenpfanne, 
febneibet  längliche,  auch  runbe  Oblaten,  flreicbetbie 
SJIalfe  Darauf,  unb  beflreuet  fte  mif  grob  geflogenem 
guefer  unb  baeft  fte  bep  langfamen  $euer. 

Smtebacf  mac&eit. 

932an  muß  immer  efroaß  gmiebaef  borrätfcig 
haben.  Damit  man  benfelben  im  Jall  Der  Sßothge* 
brauchen  Fann.  ©aber  ifleß  gut,  roenn  man  benfeU 
ben  felbfl  baefen  fann.  Orbinären  ^miebaef  baeft 
man  auf  folgenbc  2lrf.  9Kan  nimmt  ein  '^funb  93?ehl/ 
ein  biertcl ’))funb  3u<#er,  unbbier  ©proeiß;  baßlefs* 
me  Imlage  man  mit  etroaö  laumatmen  Süßoffer/  t(ju< 


bett  3ucfer  unbbasfttefel  baju,  unb  rüfevet  e$  r ecfet 
unter  einanber.  Tttöbann  formiret  man  ^wiebacf  bat# 
auS,  unb  bäcft  fte  auf  einem  Slecfe  in  bem  SSacfofen, 
SBenn  fte  aus  bemfelben  fommen,  fcfeneibet  matt 
fte  burcfe,  unbbacft  fte  nod)  ein  baß  fte  gelb# 

lief)  unb  troefkn  werben,  unb  feebt  fte  jum  ©ebraudj 
in  einem  reinen  leinenen  S&eutel,  bei»  man  auffeängt, 
auf. 

®ffülf(ec  S&arjtpatu 

5Kan  nimmt  ein  fpalbcö  *pfur.b  gute  Sftanbeln, 
legt  biefelben  eine  SBierteffhtnbe  lang  in  SOßaffer; 
olsbann  jiefet  man  fte  ab,  unb  frößt  fte  mit  etwas  9to* 
fenwafier  fo  fein  wie  möglich.  hierauf  nimmt  man 
ein  halbes  ’^funb  f lein  geflogenen  3uc^er/  un^ 
benfelben  unter  bie  geflogenen  SDtanbeln,  fe$t  es  auf 
ein  gelinbeS  ^ofelenfeuer,  unb  rühret  es  fo  lange,  bis 
eß  »liefet  mefet  anflebet.  lllsbann  mengt  man  etwas 
geflogenen  £ucfer  mit  feinem  9Refel,  breitet  es  auf 
bem  Sßubelbref  ganj  bünn  aus,  unb  legt  ben  'Seig  bar# 
auf,  unb  walfet  ifen  ganj  bünne.  ©onatfe  flreicfeef 
man  benfelben  mit  bemSRefler  auf  eine  große  Oblate/ 
bie  wie  ein  ©fern  ober  Stofe  auögefefenitten  itf,  nimmt 
hierauf  ©ingefotteneS  bon  welcfeer  2lrt  beS  ObfteS 
es  feg,  unb  ffreiefeet  es  aufben^eig,  auf  benfelben 
wirb  auefe  ein  9tanb  bon^eig  gemacht,  ber  auefe  bon 
SJtanbeln,  ^uefer  ünb  etwas  ©gweiß,  wie  ber  9J Ja# 
fronenteig,  jubereitef  ifh  SDicfcr  Dtanb  wirb  aber 
ganj  fcfemal  unb  runb  gemacht.  ®er  ^eig  wirb  als» 
bann  in  ben  Ofen  gefegt  unb  langfamgebacfen,  feier# 
auf  wirb  ein  ©iSbon  feinen  guefer  auf  benfelben  auf 
folgenbe  llrt  gemaefef:  9ftan  nimmt  jweg  ©greeiß, 
unb  fefelägt  fte  reefet  burcfe :  alsbatm  tfeut  man  unge# 
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fäh*  jro'dlf  f'dffel  boU  fein  geftoßenen  JTanarienjucfec 
unb  etliche  Xropfen  fimonienfaft  baju,,  rührt  ei  un< 
ter  cinanöer,  unb  fheichet  ei  ganj  bürnt  auf  ben  ^leig : 
inan  muß  aber  feljr  6e^urf>fam  beg  bem  ©acfen  fepn. 
SBenn  bai^ii  auf  bem  Zeige  tff,  muß  ei  bloß  ab# 
frocfnen.  «Wan  fann  il?n  auch  mit  ©treujucfer  be# 
ffreuen;  auch  befegt  man  benfelben  mit  eingemach' 
ten  «Kofenäpfefn  unb  eingemachten  ^omeranjenfcha' 
len,  formitf  9$lumen  bon  eingemachten  fruchten  bar# 
auf,  unb  läßt  ei  antrocfnen. 

©mSucfmjußoher  (Eiß. 

^JJan  macht  benfelben  auf  folgend  2lrt :  SWan 
P&ßt  ben  allerfeinffen  ^ucfer  fo  fein  wie  möglich,  unb 
reibt  iljn  burch  ein  ^uberßcb ;  alibann  fchlägt  man 
etliche  €pweiß  juSchaunt,  unb  tljut  fo  biel  SJucfer 
barunfer,  baß  ei  ganj  bicf  wirb,  unb  ffreichef  ei  bann 
auf  eine  'Sorte.  SBiüman  ben  ©uß  fäuerlich  hn&en, 
fo  nimmt  man  bon  einer  fimonie  ben  ©aff,  rühret 
ihnmit  ©pweiß  unb^ucfer,  ftreithef  bie  «Waffe  auf 
bie  'Sorte,  unb  läßt  ei  abtrocfnen.  ffBill  man  gucfer 
färben,  fo  fann  man  ßch  baju  unfcbäölicher  färben 
bebienen,  fo  nimmt  man  ftcf>  $um  ^epfpiele  $u  braun, 
Shofolabe;  inbeß  gefällt  mir  ein  weißei  ©ii  beffer, 
alö  gefärbter  ©treujucfer. 

^leine^ucferbrejeltt. 

_  9Äan  nimmt  ein  biertel  $funb  £ucf  er,  unb  ffößf 
benlelben  recht  flein,  alibannnimmf  man  ein  biertel 
$funb  «Wanbein,  jiehet  biefelben  ab,  unb  ffößf  fte 
mit  Wofenwaffer  aleichfaüi  recht  flein.  hierauf  läßt 
man  ein  biertel  Q)funb  ^ucfer  jergehen,  unb  tljuf 
ein  biertel  $funb  9Rehl  baju.  Me6  bieß  wirb  ju 
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einem  $eig  gefnetet,  in  ©(reifen  gefefiniften,  unb 
«ftrejerln  barauß  gemacht,  Die  auf  einem  mit  Butter 
befctmiierten  Rapier  in  bec  “Sortenpfanne  gebaefen 
werben. 

©ineW^feffernüfie. 

9)?an  nimmt  ein  balbeö  *pfunb  feinen 
unb  ft’ößt  penfelben  f fein,  ba,*u  nimmt  man  ein  Pier» 
tei^funb  Wehl,  einljalbeß  Cot!?  .fi'arbemomen,  ein 
wenig  weißen  Pfeffer,  unb  brep  ganje  £per,  bi'feß 
alleö  rühret  nmn  unter  einanber  unb  fnetet  eß.  Sß3enn 
eß  nicht  tmf?r  an  bie  Ringer  flebt,  niaebt  man  lauge 
9\eif?«n  baPon,  febneibet  fte  in  fleine  ©tütfen,  unb 
macht  He  runb  wie  Sttüfle,  legt  fte  alßbann  auf^)a* 
pier  in  bie  Sortenpfanne,  unb  läßt  fte  gelblich  bac» 
fen. 

©eri*|?efe  5D?ant>eln. 

9ftan  nimmt  ein  Piertel  ^)funb  wohl  außgefuch« 
te^Dianbelm  ferner  ein  piertel  ^3funb  Qutftx,  unb 
ein  halb  fotb^immet.  2iUeö  biefeß  thut  man  in  eine 
(Saflerolle,  gießet  ein  flein  wenig  2öajfer  barauf/  unb 
rühret  eß  recht  bureb,  biß  bie  ©tanbeln  braun  werben, 
^llßbann  werben  fte  auf  ein  ißret  gethan,  unb  auß 
einanber  gemacht. 

©eroffefe  Stmmefmanfceln. 

sjftan  nimmt  ein  T)funb  3ucfer  un&  b^nfel» 
6en,  baß  er  febaumet.  hierauf  nimmt  mau  jroep 
spfunb  lange  «SHanbeln,  tbut  fte  in  benguefer,  unb 
rühret  fte  über  fohlen,  biß  fte  anfangen  jiemlid) 
treefen  *u  werben.  Tilßbann  ftreuet  man  brep  fort} 
gefioßenen  gimmef  über  ben  3ucfec  Mnö  ®U°* 
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beüt,  unb  rüt?ref  biefelben  ntir  um,  baß  fl \t  frccfert 
werben.  2Benn  bie  'tWatibefn  anfangen  ju  fnaifen, 
fo  »ft  fgetn Reißen,  baß  ße  6a(ö  gut  ßnb,  ba  mau 
fie  aföoann  auf  eine  ©cbüjfel  fegt.  ?Baö  nun  bon 
botn  3*»cfec  unb^immet  übrig  bkibt,  baö  ßcb  nicht 
an  tue  iOianbeln  angef?ängf,  fann  man  Aufheben, 
ea  wiebec  ftoßen,  unö  auf  bie  3ufrtnff  gebrauchen. 

^ufgcfaufeneS  üi>n3«cfcr. 

feget  geftoßenen  3«cfer  nebft  ^itronenjudfer  auf 
einen  ‘Sifcf),  fdftaget  bon  einem  ÖTgbaö  233eiße  baju/ 
ünb  machet  babon  einen  Xeig  an,  rollet  i^n  bünne  aue>, 
febneibet  f  leine  ©tücfen  babon,  ober  fteebef  ße  mit  ei  * 
nent  ganj  fletnert  Tluöftecber  au$,  leget  ße  auf  ein 
mit  Q)apier  belegfeö  JÖled),  unb  baefet  ße  gut  ab. 
Söenn  fie  gut  fepn  foUett/  fö  müjfen  fte  beinahe  ei# 
tieö  30^0  (?oc&  werben. 

Quitten  *  ^oftipeit. 

3Benn  biefelben  ganj  reif  ßnb,  fo  werben  ße  ge# 
fcfwft,  in  ©tücfen  gefönitten,  unb  im  5öaffer  meieft 
gefoebf,  man  jwenget  fte  bann  burtfc  einen  i)urd)# 
fcblag,  thut  einen  guten  ^fjeil  geftoßenen  3ucfer  unb 
auch  €itronenfaft  barunter,  unb  laßt  ße  gant  bief  ein# 
ßeben.  9}un  muß  man  biefe  SKttarmelaoe  auf  bem  35o# 
ben  einiger  Heller  ganj  bünne  ftreicben,  an  einem 
warmen  Ofen  troefnen  laßen,  unb  fo  ba!D  eß  ft# 
t(jun  läßt,  jufammen  rollen. 

&ön6ottg& 

kochet  bret)  bitrtel  ^)fiinö  beß  feinften  3»icferß 
jum  fcbmarben^luge,  preßtet  bon  jmen  Sifronen  ben 
©aft  barem,  unb  lajfct  fo  bief  einfachen,  Giß  et 
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wie  (StKiip  wirb.  Unt  ju  fehen,  dB  er  guf  ifl,  tau* 
<het  Die  Jingerfpifje  barein,  unb  harter  fte  gieid) 
in  frlfc^eö  SQSajjeri  wenn  er  wie  ©iaö  fpringt,  fo 
ifl  er  fertig,  ©ießt  iljn  bann  auf  eia  faubereS 
93fecb,  bamit  er  bon  einanbet  läuft,  jidwetbec 
Fieine  Stücfen  bauort/  weil  et  noch  warm  ifT,  wie» 
feit  |ie  bann  in  bunteö  9>apier,  unb  gebt  fte  jum 
lieferte. 

£Btener*ef£crt. 

Stfcinget  brep  bierfcl  $funb  gucfct  mit  fünf 
©gern  ju  einem  weißen  (Schaum,  mt|cf)et  bann  ge* 
floßenen  ^immet^  helfen,  fein  ge&acfte  Zitronen* 
fcbale  unb  einige  eingemachte  3Bäifd>e  SRüfle  barun* 
fer,  nehmet  auch  Drep  bicrtci  $funb  9Rehl  baju,  rol* 
lerbiefen  teig  auf  einem  ‘tifdj  auö,  fc&neibet  fieine 
©tüifen  babon,  unb  Oacfet  fte  guf  ab* 

QTijobto&eBrot. 

Sdflaget  bön  fünf  ©gern  einen  feflen  Schnee, 
mtfchet  bann  bie  ©eiben  nebf>  ein  bierfe!  ^)funb 
3ucber  baju,  fdtiagel  e§  auch  auf  geiinbem  ^euee 
lauwarm  unb  bann  wiebet  fait.  3ule|t  jiehet  feths 
Coth  $tehl  unb  biet  foth  geriebene  Spofoiabe  bar* 
unter,  unb  badfet  eß  in  papiernen  ^apfefn.  2öenn  eö 
fait  geworben,  fo  fcpmi&ec  eß  in  fietne  Stützen  unb 
bräunet  fte» 

ein  gut  (fa‘rfrttbe$  ÜRagenfönfeft. 

Üftimm  ganj  fiat  geflogene  SRnnbefn  ein  $)fun&, 
ganj  ju  'jkiber  geriebenen  unb  geflogenen  grotebatf 
ein  Q)funb,  fein  burcbgeftebten  £ju<fer  $weg  <})fun&, 
eingemachten  Sngber  ac^t  Cotb,  SRnßfaten  «cpe 

3  * 
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fofft,  93ifam  jehnbißjtt>öff©ran,  (Eitronenejfig  ein 
halb  Quentel,  baß  ©eroiirj  ftoße  flein,  unb  ben  3ng* 
t>er  mache  auch  fo  fiein  als  bu  fannfl,  mifche  eS  n>o^f 
unter  einanber,  unb  feuchte  es  mit  SHofenmafier  fo 
bie!  an,  baß  es  ju  einer  SRajfe  roirb,  bann  theife  eß 
au6,  rocilgere  es  aus  einanber,  unbbrucfeeS  in  eine 
f/öljerne  $orm,  borreeS  bepgefinbem  Jeuer  in  einer 
Pfanne  ab,  fo  ijf  cs  fertig,  ©S  ift  eine  £eri*  unb  39 la* 
genftärfung. 


53en  »erfd)tet>enen  @uljcn  unb 

gmgcfottcttcti. 


@pam|äje  Sffietdjfeifufj. 

(*fsroerben  bon  ben  SOSeichfein  bie  dornet  außge* 
Ibft  unb  geftoßen,  gib  fie  mit  einer  9Raß  £)jterreicber* 
mein  in  ein  meffingeneS  93ecf,  bon  einer  QJomeranje 
unb  fimonie  ben  ©aff,  unb  bon  einer  halben  fimonie 
bie  ©cpaler,  ein  ganjes^itnmef,  btep  biertel  ^pfunb 
feinen  wenn  cö  nicht, genug  iji,  fann  man 

mehr  nehmen  :  biefeS  läßt  man  auf  einer  ©luth  wohl 
auffteben,  hernach  feilet  man  eß  Durch  ein  Doppeltes 
5.uch,  unb  füllet  eß  mit  ber  ^aufenblafe  roie  bie  £imo* 
nienfuljj  man  fann  auch  ganje  frifche  $Q3eicbfe!n  bar' 
in  fuljen. 
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9Mamafc&ee. 

Stimm  auf  eine  SDtag  Stahm  ein  fja!6eö  $)funb 
Sftanbefn,  fcbroelle  ft t,  jiehe  fte  ab,  unb  ftoge  fic 
flein,  feuchte  fte  aber  im<5fogen  oft  er  6  mitSlaljm  an, 
gib  fte  in  eine  Stein,  bie  noch  nicht  l>iel  gebraucht  ift, 
gieg  ben  Stahm  barauf,  gib  ein  ©tüdrei  ganje  SSanib 
!e  ba;u,  unb  ^ucfer  maß  nbt^ig  i(t,  ^ernacb  fe£e  eß 
auf  eine  ftarfe  ©luth,  rühre  eß  aber  oftcrß  um, 
unb  lag  bet)  einet  Söiertclftunbefteben,  gibbie£au* 
fenbiafe  gleich  hinc‘n/  unb  laf$  gemach  überfühlen, 
bamit  man  eß  burcbarbcifen  fann,  hrmach  brurfe  eß 
burch  ein  faubereß  "Such,  jule^t  ftreiche  eß  mit  beut 
jl'ocblötfel  burch,  unb  rühre  eßöfterß  j  wenn  eß  auß* 
gefühlt  ift,  fo  gib  eß  in  bie  ©uljfchalen.  ©fatt  bec 
Sßanidefann  man  bittere  9Jtanbel  ober  9)omeran$en* 
geruch  geben. 

iöer  @cf)at)oo. 

Stimm  auf  ein  ©eibel  guten  SEBein  jefjn©t)er* 
botter,  ein  gufeß  ©tücf  3utfei>  *iu  ©tücfel  ganzen 
^immef,  eine  ganje  fimonienfchale,  uiefeß  alleß  gib 
in  ein  fefjrreineß  Reifen,  fprüble  eß  gut  burch  einan# 
ber,  fege  eß  ju  einer  ©futh,  unb  fprüble  eß  biß  eß  ju 
fteigen  unb  bief  ;u  werben  anfangt,  gib  eß  in  ein  SBe* 
eper!,  ober  auf  eine  ©<hü|fef,  fie  wirb  auch  über 
ben  ’])ubbing  gegeben. 

9>omeranjenfu^. 

S0tan  reibet  uier  $)omeranjen  unb  bret)  (imo* 
nien  mit  einem  Q)funb  3uc^ec  a&/  uur 
©dbe,  bag  eß  nicht  bitter  wirb;  ben  3uc^er/  *Jcn 
©oft  bon  ^omecanjen  unb  limoniett  gibt  man  i» 
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fin  mefTingeneötBecf,  unb  eine  £al6e  Sttag  Sofanee 
ober  9Ruöfatwein  baju,  ben  £uefer  tc ißt  man  bar# 
in  ouHöfcn,  feilet  eö  burcf),  füllet  eö  mit  einem 
lotfc  -{»aufen&lafe,  wie  bie  anbern  (Bullen,  feilet  eö 
ober  nocfcma^  burefc,  unb  füllet  bie  Vläfec  bamit. 

SÄan  fäfif  eö  oh«*  $aufenblafe  eine  bieitel  ©tunbe 
Heben. 

Ütibifelfufj. 

?0?an  juofef  ein  6al6eö  $funb  Stibifel,  richtet 
ffe  mit  einem  Q)funb  ^uefer  in  ein  meffingeiieö  Söee# 
feti/  giegt  ein  M&eö  (Seibef  Dlßoffcr  barauf  unb (ä(5f 
eß  Heben j  wenn  es  gefotten  bat,  brüefet  man  eö 
tureb  ein  ^ueb,  unb  läßt  eö  wieber  Heben/  biö  eö 
Heb  fuljef,  unb  gefufjcf  bom  (öffef  falle  hernq« 
fe|er  man  eö  fammf  bem  £ecf  in  frifarö  JBajfer, 
bieeulj  gibt  man  auf  ftifcfje  gerupfte  iXi&ifel,  mu 
gvef  eö  wohl  unter  einanber,  unb  gibt  ftc  auf  eine? 
^cbale  jur  $afe|, 

£imorwnful$. 

S^inim  ^ebn  <Bcüif  fafrige  fimonien,  reibe 
bonbier  bie  (Bcbalen  mit  ^uefer  ob,  hernach  feilpe 
eö  bureb  ein  -OaarHeb/  gib  ben  auf  fitnonien  abge# 
riebenen  guefee  hinein  ,  unb  wenn  bie  6ul$  nicht 
fup  genug  iH,  fp  gib  einen  anbern  ^Jucfer  hinein, 
hemm*  nimm  ein  bofheö  <SeibeI  SJiilcb,  unb  gieH 
bie  Hälfte  unter  bie  <5ufj,  unb  laH  eine  2Beile  He# 
ben,  bie  bie  2Rilef>  jurn  ‘Sopfcn  wirb,  nimm  fo * 
bann  ein  biefeö  Verbiete,  gie|j  bie  <5$ulj  barauf/ 
unb  laH  eö  febön  langfam  burebfeihen,  hernach  gib 
jwei)  Utl)  fein  auögelbfle  £nufen6lafe  barunter/ 
amfe^e  ffe  mit  einem  ^übetlpffcl  wphi  unter  ein# 
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anber,  gieß  fte  in  bie  geb'Mß*  ©ufjfcfcalen,  unb 
laß  eß  auf  bem  £iß,  ober  fon|i  auf  einem  falten 
-Orte  fuljen. 

SDte  £aufen6fafen  rtufju(i5fctt. 

Sftitnm  auf  biefe  ©ult  jroet)  fotb  gefdmittene 
^aufenblafe,  wafrfe  eß  fauber  auß,  gib  eß  in  eine 
Steine,  gieß  ein  balbeß  ©eibel  SUJaflVf  barauf,  gib 
ein  fleineß  ©türfei  ^urfer  baran,  fe£e  eß  auf  eine 
gemarfe  ®lutb>  baß  fte  fid?  ganj  langfam  auß'öft, 
rüb«  eß  immer  mit  einem  reinen  $orf)föffe(  um,  ba# 
miteßftd)  nicht  anbrennet;  wenn  fte  roofol  aufgrf’pft 
irf,  fo  feibe  eß  burd)  ein  biefeß  ‘Sud),  brüefe  eß  aber 
nid)t  auß,  fonrf  wirb  fte  trüb.  21uf  biefe  2Ivc  gibt 
man  eß  unter  bie  ©uljen;  eß  muß  aber  nur  fo  bief 
warm  fei;«/  baß  fte  laufen  fanm 

SBcinfui^ 

(?ß  roirb  ein  fofb  (>aufenblafe  jerfebnitfen,  unb 
'  fie  fauber  außgewafeben ,  baß  SBaffer  abgefteben  , 
bernacf)  binbet  man  etliche  S^Iüben  ©affran,  enraß 
3ngber  unb  Sßägerl  in  eine  feinroanb,  unb  laßt  eß 
in  einer  falben  ©tegrifebeu  3Bein  eine©tunbe  mei* 
s  eben;  biefeß  nimmt  man  berauß,  unb  gibt  bie£au* 
fenblafe  feine  in,  man  laßt  eß  mit  tfetem  Slübren  in 
einem  33etf  ein  $)aar  ©ub  auftbun,  gibt  vier  unb 
jroanjig  £orfe  geftoßenen  ^urfer,  unb  bon  hier  fimo* 
mien  ben  ©aft  hinein,  man  feibet  eß  einige  9Jiabl 
burd)  ein  reitteß  ©erbietfe  unb  laßt  eß  an  einem  falten 
Ort  fuljen. 


fDtari(fenfu(j. 

®ic  Sßarilfen  fcf)äfef  man  unb  fcf>Iägt  gt e,  roenn 
fte  gefotten  gnb,  burd)  ein  -$>aargeb$  bann  nimmt 
man  ein  5>ftinb  0ul$e,  unb  brnj  bierfei  ^funb^uo 
fer  in  ein  ißecf ,  giegt  ein  Ijalbeg  0eibel  ffiaffer  bar* 
auf,  unb  lägt  ben  3‘icfer  augöfen  ;  man  muf  eg  ganj 
gelinb  fo  lange  fteben  laffen,  big  ein  tropfen  babon, 
«uf  einem  jinnernen  gelier  getljan,  ficf)  fuljet;  afg» 
bann  laßt  man  cg  aug^len,  unb  füllet  cg  in  bie 
©läfec 

Siernbelfu^. 

9J?an  gibt  in  ein  Seif  ein  grogeg  ©eibel  $Baf» 
fer ,  unb  ein  S0?ag  SDiernbel,  man  lagt  eg  geben, 
big  ge  bie  ftarbe  berlieren,  bann  feilet  man  eg  ab, 
Ibfef  ein  fotl?  geroafdjette  $aufenblafe  in  einem  Ijal* 
ben  Seibel  ^Baffer  auf,  unb  mifebef  bie  geläuterte 
Jf>aufenbiafe,  bag  Tibgefofteneunb  SDurcftgejogene  bon 
ben  $£>iernbeln,  unb  fecf)j?bn  fofb  3lu'fer  ,n  einem 
jinnernen  ober  irbenen  ©efag  jufammen,  leigfg  auf» 
gcßen,  giegt  eg  auf  ein^ud)  einige  9Jla^i  auf,  unb 
lagt  eg  fuljen. 

0efu4te  93omcran^cn  mit  tw^erlep  5dr6ert. 

9)?an  febneibef  bon  feffönen  bieten  ^)omeranjen 
ein  fleineg  ®ecferl  berab,  fcitylet  bag  3nroenbige 
f>eraug,  leget  bie  Q)omeranjen  ing  SBaffer,  unb 
madiet  bi-e  ©ul^e  al|o:  2>ie  SJBeige  macht  man 
QMamafcbee  bon  SDlnnbeln,  3ucter  unbSiabm,  .auch 
etroe.g  rnenig  #au|enblafe,  mit  biefec  füllet  man  bie 
^3omeranjen  biertel  ^geil  boll;  bernacb  machet  man 
bie  jungte  rotfc:  man  nimmt  rorl^cn  $03ein,  ^utfer, 


gdnje  Ülägerl,  ut1^  ^ßf  ei  gut  fiebert , 

auch  mit  £aufenblafe,  unb  jule|t  eftvaö  2lfferme6* 
faft  baju;  biefeö  läßt  man  Durchlaufen,  unD  füllet 
Die^omeranjen  halben  5:^eil  Damit  an,  wenn  ba$ 
anDere  fcfton  gefüllt  ift:  auf  Die  rothe,  wenn  fie 
gefuljef  ifl,  gibt  man  roieberum  roeiße  Darauf;  als» 
irann  Don  Den  ^omeranjenfaft  Die  Dritte,  unD  füllet 
fte  ganj  Doll  an.  Söenn  alle  ©uljen  gut  gefüllt 
ftnt,  frbneiDef  mau  fte  in  Der  9Jlitte  Don  einanDer, 
unD  g?bt  fte  jur  ‘Safel.  2Die  ©uljen  probiret  man 
Dorier,  wenn  fte  ftcf)  nicht  fuljen,  Ijilft  man  mit  Der 
<$>aufenblafe. 

SBeicftfelfiirj. 

Sdimrn  im  (Sommer  einen  guten  ^beil  ‘JBeich» 
fein,  flöße  fte  im  Dörfer,  Doch  ohne  Kern,  flöße 
freiet)  ober  bret)  ganje  ©emürjnägerl,  unb  ein  me» 
nig  ^immet  mit,  &*rnacft  t&ue  e6  in  einen  reinen 
Sßeibling,  gieß  ein  halb  SDlaß^Baffer  Darauf,  rühre 
e6  mit  einem  Kochlöffel  roohl  Durch  einanDer  ab. 
SBenn  bu^eif  fo  laß  ein  $aar  <5funb  (leben: 
hernach  briicfe  ei  Durch  ein  Dicfeö  'Such,  gib  Don 
Dier  ober  fünf  (imonicn  Den  (Saft  baju,  gib  SJucfer, 
wo  nötbig  ifl,  läutere  ei  mit  Sttilch  roie  Die  fimo» 
fiienfulj,  gieß  ei  auf,  gib  Die^aufeitblafe  Darunter, 
uttb  laß  ei  füllen,  Dermifche  Die  £aufenblafe  mit  ge» 
fottenem  $03eichfelfaft. 

SKibijcl  cin^umac^cn. 

Stimm  gefloßenett  3ucfer  ein  $funD  in  ein  33edP 
Don  SDleffing,  gieß  nicht  gar  ein  Seibel ‘UBaffer  Dar» 
auf,  nimm  ein  $>funD  fein  abge^upftc  Sltbifeln, 
wafche  fte  rein,  feilte  fte  Durch  ein  Slubelceuterl  ab. 
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rübre  ße  unter  ben  3utfer,  unb  faß  eß  (leben,  6 iß 
fie  fufjig  werben,  fleUe  fie  mit  bem  55ecf  in  ein  frj» 
(cbeö  'ißafler,  biß  fie  überfüllt,  unb  bicf  worben  |inb, 
mache  ein  ©laß  warm,  fülle  fie  barein,  unb  laß  of* 
fen  (leben. 

(Erbheerfu^. 

werben  ein  unb  ein  ba(6  ^3funb  ©rbbeere 
in  ein  ©ecf  genommen,  brücfet  bon  jwep  (internen 
ben  Saft  baran,  unb  laßt  eö  (leben;  hernach  fiebef 
man  eine  £albe  Gaffer  mit  Pieren  (otb  3ucfer, 
bann  gießt  man  ein  halb  (otb  aufgefö(le£aufenb(afe 
hinein;  biefeß  aüeß  gießt  man  ftebenb  über  bie©rb» 
beeren,  unb  faßt  e$  (leben,  biß  fie  biejarbe  her  fie# 
ren,  man  feibet  cß  burch,  unb  gibt  fie  gefüllt  in  beit 
baju  gebbtigen  Schalen. 

(Befugter  3talia'mfcfjer  @alat. 

9Ron  nimmt  €(fig,  SBein  unb  «EBafier,  €(fig 
Ober  etwaß  mehr,  gunjeß  ©ewürj,  ÜlagerJ,  gitn, 
met,  Pfeffer,  3ngber,  ganjc  (imonieufchäier,  fiu* 
belfraut  unb  (orbeerbiatter ;  biefeß  (aßt  man  ßeben, 
hernach  löfet  man  £aufenblafe  auf,  unb  gibt  fofche 
auch  hinein.  9)lan  probiret  Porber  ob  eß  fich  fallet:  ’ 
olbbann  gießt  man  bie  Oälfte  inben  $?obef.  2ßent|/ 
fl*  baß  gefüllt  bat,  gibt  man^taluinifcben  ©j(at 
barauf,  jeboch  ebne  ©  |Tig  unö  iblpi,  unö  bie  übrige 
©u(j  barüber.  ©inen  Karpfen  oöer  anßern  Jifch 
fann  man  auch  fo  fuijen :  9Jtan  (lebet  ben  jifch  Pore 
feer  blau  ab/  unb  legt  ihn  in  bie  ©ulj. 
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$GBeidf)fefn  einjumacbfn. 

Slintm  ein  t)af&  ^funb  3ucfer/  fdbÜffe  in  ein 
Secf  ein  0aI6eö  ©eibel  SEBajfer  barauf,  (aß  ihn  ge* 
)en,  fo  bofb  er  aber  fiebef ,  fo  nimm  ein  halb  Q)funö 
USeicbfeln  mit  falben  $heil  obgefcbnirtenen  ©rein* 
jeln,  wafebe  folcbe  in  frifebent  9LBafier  auö,  anb  lag 
ie  in  ^uefer  geben,  6i$  ge  burebftebtig  werben,  fo, 
>ag  man  auf  Den  j^ern  ^inciti  fiefjf,  lag  fte  in  einem 
ßkibling  über  Ülacbt  flehen,  feihe  fte  ab,  unb  lag 
Jen  3ucfec  iw  Ö3ecf  fteben,  bis  er  einen  gefugten 
Hopfen  macbf,  ff;ue  bie  SGBeicbfeln  hinein,  lag  fte 
teben  bis  fte  fufjig  gnb,  fühle  fte  ab,  unb  fülle  fte 
in.  S£)ie3lmarelJen  werben  eben  fo,  wie  bie  9Dßei<b* 
ein  eingemacht. 

S)iernt>elit  einpmacbett. 

©ieg  auf  ein  bierfei  9)funb  ^ttefer  ein  wenig 
[Baffer,  lag  ihn  geben,  fo  halb  er  gebet  wafebe  ein 
iertel  9)funb  groge  unb  febone  3)iernbel  auS,  unb 
hue  ge  barein,  unb  lag  fte  barin  geben,  bis  gelinb 
nb,  loffe  geti&er  Slacbt  in  einen  SEBeibling  flehen, 
nb  feilte  ben  ^uefer  wieber  ob,  log  folcben  auf  bee 
i3luth  wieber  fteben,  unb  fo  halb  er  gebet,  tljuebic 
sDiernbefn  barein,  unb  gebe  fte,  bis  fte  geb  füllen, 
Ille  fte  fobann  in  bie  ©Ißfer. 

©eftil^e  9>e4firfcben. 

€s  wirb  t>on  febonen  ^eljfirfcben  ber  ^at6e 
Sfangel  weg  gefebnitten,  bonn  flogt  man  onbere 
bUcbfe  ^irfeben  fammt  ben  fernen,  giegf  ein  we* 
ig  SSaffer  baron :  htmacb  fcblägt  man  ge  bureb, 
nb  feilet  ben  ©aff  bureb  Bücher ;  biefen  gibt  ma» 
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in  ein  35ccf,  mit  einem  Stücfgucfer,  ©eroürjnagerf, 
^immef,  {imonienfebäler,  unb  lägt  e6  geben,  aud 
bte  Äirfc&en  gebet  man  barin,  aber  nicht  ju  meid) 
Sftan  nimmt  fic  herauö,  gibt  aufgelöge  £aufenblag 
hinein,  lägt  eö  gut  bergeben;  julegt  gi6t  man  ab- 
gefd)!agene0)erflar  hinein,  bag  e6  gd)  lautert,  her¬ 
nach  giegf  man  e6  aufSücljer,  lägt  eö  einige  9ftah; 
auf  bie  ^trfc&en,  unb  fe&et  eö  auf  06,  bag  e6  gd 
fufjet. 

(Beful&te  miti . 

®an  lägt  eine  9ftag  91ahm  geben,  babon  gibt 
man  etroaö  in  einen  £afen,  tvenu  e6  fühl  ift  fcfjfagi 
man  hier  ganje0;er,  unb  bon  ad)t0)ern  bie  .flat 
bavan,  unb  machet  e6  mit  ^uefer  fegr  füg,  mar 
giegt  ben  übrigen  Sftahm  hinein  unb  rühret  e6  mo(?l 
unter  einanber,  feget  eö  auf  eine  ©luth,  unb  lagt  e6 
fo  lange  fielen,  biö  e6  bief  wirb,  man  mug  e6  aber 
begänbig  rühren,  bag  e6  gd)  nicht  anbrenne  ober 
brocflid)  werbe :  man  fprübelf  eö  gut  ab,  gießt  eö  in 
eine ‘Schale,  leigt  c6  füllen,  unb  bejireuet  e6  mit  ge* 
h  achten  $)igajien. 

2lepfel  in  einer  rof^en  (Sul^ 

SWan  nimmt  hier  Saffetäpfef,  flieht  ge  mit 
bem  jugelfbiigen  ©ifen  au6,  gernach  lägt  man  ge 
in  einem  meflTmgcnen^fanbel  gebenb  werben.  2Benn 
ge  überfoffen  gnb,  feiget  man  ge  ab,  unb  jiefjef 
bag  Häuflein  babon  weg,  alebann  legt  man  ge  jier^ 
lid)  in  bie  Schalen,  brtiefet  bon  einer  {imotüe  ben 
©aft  barein,  unb  .machet  bie  Sulj  alfo:  tan 
nimmt  ein  grogeö  ©e’ibel  guten  3Ü3tin,  brepgigöe* 


würjnägerl,  ein  l;af6eß  fotfe  ganzen  ^immet,  auch 
Don  einer  galten  iimonie  bie  ©ebäler  in  ein  23ecf, 
unb  läßt  eß  roie  ein  weicbeß  ©9  ßebeu,  man  legt 
ein  ©tücf  guefer  bon  jwölf  fotl?,  unb  ein  foth  auß» 
gemäkene,  aufgelojle  unb  geläuterte  £aufenblafe 
hinein,  man  läßt  eß  noch  ein  wenig  ßeben,  färbt  eß 
mit 'Jflfermeßfaft,  läßt  eß  bureb  ein  ©eroiett  laufen, 
unb  biefeß  einige  $}ahf/  wenn  fte  ffar  iff,  gießt  man 
einige  Toffel  boll  babon  ii6er  bie  Tipfel,  läßt  eß  ful« 
jen,  gießt  bieanbere©ulje  barüber,  feßteßaufein 
0ß,  ober  an  ein  falteßQrt,  baß  eß  fiel)  fuljet,  unb 
gibt  eß  jur  $afel. 

£uiffenfpaltett. 

©ebneibe  bon  gefebälten  Quitten  ©palten,  laß 
fte  in  einem  SBaffer  fteben,  biß  fte  wei<b  werben, 
feibe  fte  ab,  nimm  ein  ^funb  Quitten  unb  ein 
beß  spfunb  gutfer,  gieß  ein  Ijalbeß  ©eibel  Gaffer, 
barauf,  laß  fteben,  biß  fte  febön  burcbficbtig  ftnb, 
laffe  fte  fottacb  jwep  Sage  in  einem  28eibling  fte# 
ben,  feilje  fte  ab,  laß  ben  guefer  fteben,  unb  ba  er 
ftebet,  lege  bie  ©palten  barein,  laß  wieber  ßeben, 
biß  fte  einem  gefügten  Krapfen  machen,  laß  fte  in 
einem  SCBeibling  füllen,  unb  fülle  fte  in  baß  ©laß. 
58$iü  man  fte  rotfjfjaben,  fo  färbt  man  fte  mit  ®or# 

tiefol* 

Sie  geftotfle  5Ö2tlc&. 

Tfuf  ein  ©eibel  Sialpm  nimmt  man  brep  ganje 
©per  unb  einen  £>otter,  guefer  fo  üiel  genug  iff, 
unb  (imonienfebäler  barauf  gerieben;  man  fpvübelt 

eß  in  einen  $afen  9«*  ot>/  f«&et  c6  fammt  bcm  $a' 
fen  in  ftebenbeß  Raffer,  unb  läßt  eß  brep  Viertel* 
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frun&e  ße6en,  gießt  eg  afgbami  in  bie  (gcfjar du,  ßreuet 

£jcfec  Darauf,  unb  bräunet  eg  mit  einer  beißen 
Schaufel.  *  p 


©cftfumfet  (Sthnee  in  2)!itcfj. 

S«  einer  Stein  läßt  man  eine  halbe  g»aß  <J)?iicf> 
lieben,  hernach  fc&lägt  man  einen  feflen  Schnee  Don 
Inerffar,  unö  wenn  bie  gXifchßebet,  legt  man  ben 
©cbnee  loffefnmg,  fo  Dfel  $fo§  hat,  hinein,  man 

■  Ui>m  um'  m,&  ihn  auf 

eine  ©chüflel,  3ucfer  unbgimmet  barauf;  bentibri. 
9?n  Schnee  foc&ef  man  ein,  roie  ben  erflen,  unb 
gibt  ihn  mit  fleingefchnittenen  ^iflajien  beflreuet  auf 
bie  $afef* 


0cfu4^  93ft'rfige. 

^Jtan  fcbüiet  Q3ßr(cge,  ßhneibef  fie  Don  einam 
ber,  unb  nimmt  bie  .ferne  heraus.  £>ie  halben  9)ßr* 
ftge  legt  man  auf  eine  jubereifete  Schale,  beflecfef 
fie  mit  *))ißaflen,  brücfet  limonienfaft  Darauf,  Daß 
fie  weiß  bleiben*  S}acf)bem  reibet  man  feths  (intoniert 
auf  3ucFer  ab,  unb  gibt  nod>  fünfzehn  förh  jerfloße, 
hen  gucfer  in  einen  SBeioling  baju,  alSbann  Ibfef 
man  ein  halbes  foth  £aufenbfafe  in  einer  halben 
5)taß  ßebenben  2Baßer  auf,  gießt  eg  auf  ben  Surfer 
unb  fimonienfaft.  Der  Don  Den  fecfcg  (imonien  auöge, 
brücft  roerben  muß.  SÜ3enn  Der  gucfer  aufgelöfet  iß, 
gießt  man  folcbeö  auf  feintiicher,  unb  afgbann  Die 
Qälfte  flare  Sulj  auf  Die  $ßrfige.  3Benn  biefeg  ge* 

fufjet  iß,  gießt  man  Die  anöere  Hälfte  Darüber,  unb 
l«ßt  es  flehen. 
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groetfögenfaffen. 

Vafj  bic  groetfcbgen  in  einen  fupfetnen  We<f  fa 
fXBaffer  faben,  biß  fie  geI6  roerben,  btfpiiße  fte  fo# 
Dann  mit  frifcfcem  SBaffer,  unb  laß  fte  übet  dhcbe 
leben/  fcftfngc  fte  burd)  ein  fraareneß^teb,  nimm 
ilöbnnn  ein  fort?  gefaxten  guefer,  unb  ein  ^Jfuno 
Süllen,  rbflc  eß  auf  einer  ®fu fb/  biß  eß  jia>  bott 
>er  Pfanne  fcfyalr,  fülle  fte  in  bie  ®läfer.  > 

S>tcrnt>ef6eerfalfe. 

<§d)fag  bie  StMernbefbeer  burd)  ein  ©trf>,  unb 
oage  fo  Diel  gefaxten  guefer  baju,  olß  bu  ©alfeit 
n  ®etoid)t  fca|t,  uiljre  eß  burd)  eindnoer,  unb  laß 
leben,  biß  eß  ftd)  bon  bet  Pfanne  fc^alt,  unb  fülle 
ie  ein. 

©eful^fe  £>uittett. 

9fta» t  gt'6f  in  ein  53ecf  bret)  bierfel  ^?funb 
?r,  unb  jroetf  unb  ein  f?af beßtSeibef  2Bo}Ter/lafj£ 
)n  fieben,  unb  ben  Jaum  nimmt  man  immer  f;er# 
Wer,  bie  feinen  ©d)alen  bon  einer  ganzen  iimonie 
aju,  Ici^t  eß  in  ben  gefoftenen  3«cfer  liegen.  9}ud>» 
em  fd)neibet  man  (leben  ober  aebt  Quitten  in  bee 
Ritte  bon  efnanber,  fb;et  bie  j^erne  l>erauß,  uno 
§t  fte  imSEBaffer,  abernidjt  ju  meid)  ftetj|m;  als# 
iinn  legt  man  fte  in  falfeß  SBnffer,  fdSlet  fie, 
:ib  legt  (te  in  ben  ftebenben  guefer,  brüefet  boit 
merCimonie  ben  ©aftoarauf,  unb  laßt  eß  noch  ent 
lenig  fieben,  btß  man  glaubt,  baß  fte  n Md)  genug 
|tb,  bann  nimmt  man  fte  berduß,  belegt  fte  mit 
In  (imonienfebälern,  ut)b  laßt  ben  guefer  fo  lang 
Iben,  biß  er  febön  bom  ©ilbedbffel  fallt,  unb  ft<$ 
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fufjef ;  bann  feilet  man  cg  bureb  ein  reineg  'Such, 
richtet  bie  jQuiffen  mit  eingemachten,  ober  mit  aug* 
gelöften  ^irbignüffen  mit  £>ornifol  gefärbt  geftiftef* 
ten  SRanbefn,  unb  Wajien.  ®ie  übrige  ©ul*  gibt 
man  jierficb  flücfelweife  hinein,  man  fatm  auch  ben 
SHanb  mit  gebauten  Q)i(ia*ien  *ieren. 

SOiaril/enfalfe. 

^g  werben  jeifige  Marillen  gefebafet,  unb  bie 
j^brner  beraug  gelbfb  f^ernacb  febiägt  man  fr  bureb 
ein  ©ieb,  ba£  bie  ©affe  fein  wirb.  2luf  ein  ^funb 
©alfe  nimmt  man  brep  SBierting  ^uefer,  Diefen 
lagt  m<1R  in  einem  QVcf  mit  ein  unb  ein  halben 
€>eiöef  JBaffer  fteben,  big  eg  febwere  tropfen  wirft, 
bann  bie  <Sa!|"c  hinein,  unb  iäfjt  eg  gemad)  fteben, 
big  ein  wenig  auf  einen  Getier  getban,  |tcf>  fufjet, 
algbann  lafjt  man  eg  augfühlen,  unb  füllet  fte  in 
bie  ©(äfer. 

£clfcf)ebeffc§falfen. 

Stimm  £etfcbebeffcb,  lag  fee  weicb  werben, 
treib  fie  bureb  ein  baareneg  Sieb,  nimm  *u  ein 
Q3funb  ©affen  ein  ^)funb  ^uefer,  fafj  folcben  in  ein 
unb  ein  halb  ©eibef  $Q5offer  fteben,  big  cg  einen 
^aben  fpinnt,  riibre  fofeben  unter  bie  ©affen  nach 
unb  nach,  nimm  fimonienfebäfer  baju,  unb  fülle  fte 
in  ein  ©lag. 

SBeicbfelfaff  machen. 

S^imm  fchöne  zeitige  Slßeicbfef,  jupfe  bie©tän* 
ge!  ab,  ffofje  fte  fammt  ben  jfbrnern  ffein,  feibe 
fte  bureb  ein  grobeg  'S.ucb,  fafj  ben  ©oft  in  einen 
wollenen  ©aef  laufen,  bafj  ec  flar  wirb,  jerfc&lag* 

auf 
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auf  eine  9J?aß  foldjen  Saft  $funb  £ucfer  broc* 
fenn?ciö,  unb  fege  il?»»  barein,  faß  ihn  "über  91ac&t 
in  einem  weifen  ©inmccbglaß  fielen,  unb  rühre  tf>n 
üuf/  biö  ber  ^uefer  ^ergangen  iff,  jerffoße  jwep 
gtmmet  unb  ein  toth  ©ewürjnägerl  gröblid),  rühre 
eö  im  oaff  unter  einanber,  oerbinbe  baß  ©laß  gut 
mit  einer  SMafe,  laß  eß  faff  brep  9Bocf)en  in  oec 
<£om<e  flehen,  nac&bem  aber  fann  man  ihn  hinflellen, 
wo  man  will.  SBenn  man  einen  Söeicfcfelwein  trirn* 
Fen  will,  fo  fann  man  auf  eine  SDlaß  weiten  2Bein, 
ein  ©lafel  (Saft  nehmen,  benn  er  ifl  mit  Dem 
weiten  JBein  biel  beffer  gemixt,  a  Iß  mit  beut 
rotten. 

©tngefbffene  SSBeicfcfeltt. 

®?(tn  fc&neibet  bon  ben  S33eid)feln  ben  halben 
Stängel  ab,  unb  nimmt  babon  ein  Q)funb,  auch  ein 
iPfunb  £ucfer,  auf  ben  £tufer  gießt  man  einSeibef 
aBaffer,  läßt  ihn  (leben,  unb  gi6f  bie  gewannen 
ffieicbfeln  hinein,  wenn  man  ben  jfern  fte^f,  nimmt 
pan  fte  I;erau6 ,  unb  laßt  ben  Saft  noch  biefer  ein# 
leben,  unb  wenn  er  bief  genug  iff,  gibt  man  bie 
IBeicbfeln  wiebtr  ^tnetn  ,  läßt  ße  noch  ein  wenig 
brauchen,  biß  eß  wieber  gefugte  Stopfen  wirft,  unb 
iillt  ße  in  bie  ©läfer. 

itöauldeetfaft. 

®ie  Maulbeere  brüefe  burcö  ein  Such,  unb 
timm  ein  hafbeß  Seibel  Saft,  ein  ^3funb  ^uefer, 
inb  ein  meffingeneß  93ecf,  fe$e  ihn  auf  Daß  $euer, 
aß  ihn  ßeben,  biß  er  bicflicb  wirb,  ßc&  am  £i5fpef 
'ängf,  unb  gefuljet  fallt,  laß  i^n  fühlen,  unb  fülle 
bn  in  bie  ©läfeln,  laß  ihn  ein  spaat  Sage  offen 
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flehen;  wenn  ein  ©oft  noch  übrig  ijl,  fo  füllt  man 
feie  Prägen  t>cr  ©lafer  boll  an,  unb  rhut  ein  SDlnn* 
bel'6^1  barauf,  ober  ein  $erla|Teneß  SOßachß  unb  Der# 
binbet  ihn. 

£im6eerfaft  ^um  Slbgtefjett. 

gerbrüefe  mit  einem  ibffel  fch’öne  rothe  £im* 
beer  gut,  gieße  auf  eine  £albe  -5>imbeer  ein  ©eibel 
SBeineffig,  bmbe  fte  mit  boppeltem  Rapier  wohl 
3u,  baß  öcc  ©eruch  nicht  außlauft,  laß  fte  im  $el» 
ler  Pier  ^ag  liefen,  laß  |le  hernach  burch  einen 
wollenen  ©atf  laufen,  waß  gern  herab  gebet,  auf 
ein  ©eibel  nimm  bretj  bietfei  *pfunb  Rudrer  in  ein 
meßtngeneß  Q3ecf,  laffe  eß  ßeben,  biß  eß  ein  wenig 
bief lief)  am  fBffel  halt/  aber  nur  nicht  ju  bief,  benn 
er  ifl  gefchwinb  fertig,  laß  iljn  ein  wenig  überfiih» 
len,  u.nb  fülle  ibn  in  ©läfer  ganj,  wenn  er  ficb  fet# 
jet.  ^>aft  noch  einen  ©aft  übrig,  fo  fülle  bie  ®lä» 
fer  bamit  an,  in  ein  Q3aar  5agen  tfjue  bar» 
auf,  unb  bermache  eß,  wenn  man  will,  bann  nimmt 
man  anflatt  ©ffig  ftmonienfaft  ba$u. 

$H£erme$faff.  .  1 

9Jlan  jerquetfehet  2llliermeßbeeren  in  einen 
SBeibling,  gießt  ein  ©eibel  ftebenbeß  SDßaffer  bar» 
auf,  unb  läßt  eß  über  8tachf  flehen,  ben  anberft 
5;ag  brüeft  man  eß  burch  ein  Such,  gibt  ein  fyal* 
beß  ^)funb  feinen  gutfer  baju,  unb  läßt  eß  gemach 
fteben,  aber  nicht  ju  lang,  weil  er  eher  alß  anbe» 
re  ©äfte  bief  wirb. 
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©nine  Sftuffe  eit^umac&en* 

$)ie  grünen  S^üffe  werben  mit  einer  ®penna> 
Bef  gefupfef,  wirft  ße  in  ein  frifcfceß  ^Baffer,  unö 
waffert  fte  bureb  neun  tage,  febodb  alle  tage  fri* 
frf)e<5  SfBaffer  barauf;  bann  faßt  nian  fie  mit  fr i* 
[cf>em  ?£öaffer  ganj  gemach  fiebert,  biß  man  eine 
©pennabef  ganj  leicht  hinein  bringt.  flfßbann  f'öfeC 
man  3ucfer  in  2öaffer  auf/  barnaif)  man  bief  nii* 
t^ig  fjat,  auf  ein  $funb  3ucfer  ein  ©eibef  SBafler* 
SOßenn  er  gefotten  unb  außgefü(>ft  ift,  fpiefet  man 
bie  Sftüfie  mit  fimonie,  ^immef  unb  ÜZägerf,  gießt 
ben  falten  ^uefer  barüber.  SSRart  faßt  eß  jwep  ober 
bret)  tage  fielen,  feilet  ben  -*}ucfer  herunter/ 
legt  noch  ein  ©tücf  baju,  läßt  if^n  wieber  fieben  unb 
f'aft  werben,  gießt  ifcn  wieber  barauf,  unb  affo  fte* 
bet  man  if?n  fünf  ober  fechß  SKa^f,  big  man  glaubt/ 
baß  bte  SRüffe  genug  angefogen  ßnb,  unb  ber  Suc* 
fer  bief  genug  iff* 

Sie  «einen  griinen  fpomeranjen  eituuma* 

c&en. 

S0?an  burchfticbt  bie  ^omeranjen  einige  Wiatf 
mit  einer  großen  (Spennabef,  legt  fofehe  in  ein  fri.< 
icbeß  3Baffer,  faßt  |ie  über  Ülafit  barin  liegen, 
bann  faßt  man  fte  im  $03afier  gut  ßeben.  $aßtf?u£ 
man  fünf  Wlaty,  baß  baß  häutige  babon  förnmt; 
sann  läßt  man  fie  über  STCadjf  in  frifchem  9Bajfer 
tegen.  2fm  anberfen  tag  ftebef  man  fie  wieber,  bis 
ie  mürbe  werben,  unb  baß  SBajfer  ftcb  nicht  mehr 
jefb,  fonbern  fchön  grün  färbet;  bann  nimmt  man 
tuf  ein  9)funb  ^omeranjen  fünf  biertef  $funb  gue* 
?er,  ben  halben  tfceil  föfet  man  mit  einem  halben 
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©eibel  $Baßet  auf.  2Betm  er  gefoften  unb  außge* 
füllet  iff,  richtet  mati  Die  9)omeranjen  in  ein  ©laß, 
unb  gießt  ben  falten  (Saft  barauf,  läßt  ifjn  über 
9}ad)t  fielen  :  ben  anbern  Sag  feilet  man  ben  ©afC 
herunter,  nimmt  ben  übrigen  guefer  baju,  läßt  ifjit 
roiebec  bief  einfieben,  unb  biefeß  fo  oft,  alß  eß  nö* 
l^ig  if>,  baß  fid)  bie  Q)omeranjen  red)t  einfaugen, 
unb  ber  (Saft  bief  genug  iji. 

SDte  grünen  ^agaroiS'  ober  Söiusfateüerbtr^ 
nen  etn$umacf)en. 

9Äan  burd)ßid)t  bie  ißirnen,  rcelcfje  noch  nidjf 
gar  ju  jeitig  ftnb,  butrf)  bie  Holsen  abroärtß  mit 
einer  (Spennabel,  bamit  ber  guefer  hinein  fömmt; 
bann  ftebet  man  grüne  grodß&ö*0/  unö  *n  biefern 
StBaffer  bie  SBitnen,  biß  ße  ganj  grünlid)  außfefcen 
unb  meid)  ßnb,  Ijernad)  wäfebt  man  ße  in  fcifd>em 
SBaß'er  auß ,  unb  nimmt  auf  ein  ^funb  Stirnen 
ein  Q^funb  %\xd?ev ,  biefeß  läßt  man  mit  einem 
©eibel  SEBafler  }u  einem  biefen  (Saft  ßeben,  riefr* 
tef  bie  kirnen  in  ein  ©laß,  ben  falten  3ucfcc 
gießt  man  barüber ,  unb  laßt  eß  jroeg  ober  breg 
'Sage  ffefjen :  ben  guefer  feilet  man  alßbann  roiebet 
ab,  gibt  noch  ein  (Stücf  baju,  läßt  iljn  abermaf^ 
bief  einßeben,  unb  gießt  Üjnroieber  barauf,  unb  bie» 
feß  fo  oft,  alß  man  glaubt,  baß  eß  nötljig  fet},  ba* 
mit  ße  gut  unb  fc&ün  ßnb. 

^3omcran^en6lut5e  einaumadjen. 

9ßan  nimmt  fdibne  große  *pomeranjenbfüt&e, 
gießt  fiebenbeß  SBaffer  barauf,  unb  läßt  eß  in  eu 
nem  jugebeeften  ©efd)irre  fielen,  baß  fein  Shinjt 
babon  fbmrnt,  man  läßt  fteaber  nur  fo  lange  ße' 
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Ijen,  biß  ße  weicf)  fttib,  unb  nur  fo  bicl  SOBafler  bar*' 
auf/  baß  fte  beöerft  ßnb.  2)ie  ^omcranjenblüt^e 
nimmt  man  Ijerauß,  wäfdjf  fte  in  frifcbem  5Bajfer 
auß,  matbet  einen  birfen  ©aff,  unb  gießt  i^n  falt 
auf  bi?  ^omeranjenblüt^e;  man  läßt  eß  einen  ‘Sag 
Oe^en,  feilet  ben  ©aft  wieber  ab,  gibt  ein  ©tiirf 
gurfer  ba$u,  unb  gießt  ifcn  «lieber  barauf:  biefeß 
luteberfjo^lt  man,  fo  oft  eß  nikpig  i(f.  3}aß  Por* 
leßfe  9Rai)l  aber  brürfet  man  auf  bie  ©fütbe  etwaß 
limonienfaft. 

£)te  SGBeinfcf)a*i:Iing  mit  £racu6e(n  eirtju* 
machen. 

SDiefe  werben  fauber  gepu($ef,  unb  mit  einer 
©pennabet  fjinein  geffocben,  bann  brennet  man  fte 
mit  einem  ftebenben  SBaffer  ab  ,  unb  lägt  fte  f fe* 
Ijen;  f^ernact)  nimmt  man  auf  ein  9)funb  SEBeinfcbär* 
ling  ,  brep  biertel  s])funb  3uc^ere  liefen  lagt  man 
im  SCDaffer  birf  fteben,  unb  gießt  ifjn  faft  auf  bie 
abgefeimten  55einfcbärling ,  man  läßt  iljn  barauf 
(femen ,  unb  wenn  er  wieber  bünn  wirb,  feilet 
man  (fm  ab,  läßt  if>n  abermals  mit  einem  ©tiirf 
gucfer  fteben,  unb  biefeß  fo  off,  bis  fte  enblicb  birf 
genug  ftnb. 

2lmrellett  etn£imtac&en. 

9Jlan  fhi$et  bie  ©tängel,  unb  fetjet  bie  71m* 
teilen  gemafc&en  mit  9Bein,  SEBaffec ,  Surfer  unb 
Simmet,  auch  fimoniettfcbälern  auf  baß  Jeuer,  unb 
läßt  eß  fteben,  biß  jte  weirft  ftnbj  bann  legt  man 
ie  auf  ein  ©ieb,  ben  ©ub  läßt  man  einfteben,  biß 
:r  ein  birfer  ©aft  wirb,  unb  gießt  tyn  auf  bie  Tlnu 
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reUcn.  ©ben  affo  machet  matt  SSeicbfcf,  ^ftr^e, 
SKariliett  unb  dergleichen  ein. 


53on  ©etteert,  ©allerfen,  $reettten 
urtb  ©tfmee. 


*  -  \ 

\  £in  gutes  ®eUee. 

§9?an  nimmt  jtt>et)  $funb  recht  gute«  gerafftes 
£)irfcbborn,  unb  wafebü  e6  fo  lange  mit  Brunnen* 
wflfT^/  biö  ba*  Stöafier  fo  Flar  iff,  ate  eö  bon  ben 
iSrunn  fömmt;  eörnußwohf  jtbölf  ?DJaf>(  geroafeben 
werben.  £)aß  Unreine  laßt  man  bet)  jebem  SOfaljfe 
beö  2ibrüafcben§  auf  bem  ©runbe,  unb  nimmt  nur 
baö  £>irfcbborn  oben  ab,  unb  gießt  cß  immer  bur4> 
einen  3>urcbfcbfag.  hierauf  tijut  man  eß  in  eine 
neu  gfafirte  3tein,  gießet  fünf  9Äaß  UareS  95rum 
nenmaffer  Darauf,  febneibet  Don  jwet)  iimonien  Die 
Schalen  baju,  feget  einen  2)ecfef  auf  die  SHein, 
Vcrf lebet  benfefben,  unb  faßt  eß  fo  jugebeeft  hier 
©tunben  foeben.  ilfßbann  wirb  eß  fangfam  bureb 
eine  ©erbiefte  gegojfen,  in  eine  berjinnte  (SafleroÜe 
getfsan,  ein  9Raß  ftarfen  SQSein  baran  gegofijen,  die 
©d*afe  bon  hier,  unb  ber  ©aff  bon  jwetj  (intoniert/ 
ferner  ein  ©tücF  ganzen  ßitttmcf  unb  £ucFer  na«6 
©ufbünfen  baju  get^an,  tbelcbeß  aüeß  noch  cinegu' 
te  ©funbe  jufammen  Focken  muß.  2llßbann  fertigt 
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man  bon  brei>  ©gern  b<J$  ^DBet^e  jtt  ©dwum, 
tbut  eö  $u  bem  ©dlee,  unb  I a£t  es  nod>  ein 
SJiaijf  mit  auffodjeu,  worauf  es  burd)  einen  i8eu* 
fei  bon  ftianellgegoflfen  wirb.  SDaö  erfk,  baSburd)» 
läuft/  f'önnte  bidleicftt  ein  wenig  trüb  fei? :  ifl  bie* 
feS,  fo  iäfjt  man  es  jurüc?..  ©obalb  es  Eiar  ablaufr, 
muf  man  eö  in  bie  §ornt  ober  in  Sbeefd)alen  lau» 
fen  iajfen,  Slöenn  eö  in  bie  Jorrn  förnmt,  fo  wirb 
biefdbe  hier  unb  jwanjig  ©tunben  in  ben  Gelier 
gefeßf.  5Benn  man  es  ejfen  will,  fd)lägt  man  ein 
‘Such,  bas  im  fodjenben  SEßaffer  au6geftf)!ungen, 
um  bie  $orm,  unb  fcbüttet  fie  um,  fo  gefjet  baS 
©eilee  (?erau6, 

jtreeme  t>on  ©rfcBeerett. 

^?an  gibt  in  ein  füfjen  Stafjtn  ein  hier» 
fei  $funb  t3ucfer,  unb  läßt  if?n  lieben,  aud)  gitm 
mef  unb  ein  fyalbeö  lotlj  #aufenblafe,  lafjc  bie  £>älf' 
fe  einfteben;  Ijernad)  fd)lägt  man  eine  (? a  1 6 e  ©irfß 
©rbbeer  burd)  ein  ©ieb,  unb  paffiret  ben  fü|?en 
iStafym  barauf,  man  berfucbet,  ob  e$  fuß  genug  ift, 
unb  gibt  iljit  auSgefüljlt  in  ben  jtreeniefc&alen  jur 
Sofel, 

$reeme  t>oit  5?affe(). 

wirb  mit  gucfer  füßer  9tal?m  gefotten,  ein 
halbes  Viertel  9)funb  „ftaffel;)  nid)t  fd)warj  gebren« 
net,  fonbern  fdbon  braun,  unb  wirft  ihn  in  ben  (u* 
fjen  SHalpm,  man  becfet  es  ju,  läßt  es  falt  wer* 
ben,  unb  fdilägt  e$  bur$,  baß  ber  Gaffel?  jurütf 
bleibt. 
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Blanc  mangle. 

Wan  nimmt  hier  flalberfüge,  fä(jt  biefef6en 
fef^r  lang  fochen,  biß  fie  ju  einer  bicfen  ©aüerfe  wer* 
ben.  Tllßbannrcivb  Die  9Örüheabgegoflen,  unbinbie* 
fe!6eein  l>a!6e6  foth  ^immet,  ein  halbeß  £oth  9 U* 
gerl  unb  Die  ©chafe  Don  einer  fimonie  gethan,  recht 

jugebecfr,  unb  nocfceine  halbe  ©tunbe  gefochf.  #ie r* 
auf  nimmt  man  ein  halbeß  $funb  abgefcbäfte  unb 
fein  gefrorene  ^anbeln,  rührt  fie  ju  einer  falben 
Wa$  füpcn  9t ahm,  feilet  eß  Durch  ein  Such,  unb 
thut  Die  ganje  9)la|fe  jufammen  j  auch  tijuf  man  et» 
liehe  tropfen  $)omeranjenn>affer  ba^u.  ^ulefct  wirb 
baß  Blanc  mangee  wie  Daß  ©ellee  in  (Schalen  oDer 
formen  gegoffen.  €ß  iff  biefeß  im  (Sommer  jur  ßüh* 
Jung  ein  guteß  «ffen. 

SMchfreeme. 

Wan  nimmt  eine  «JRajs  OJlilch,  jmanjig  ©fütf 
geriebene  bittere  OWanbefn,  eine^anb  Doll  «Beiden# 
mebf,  achtrer,  unD  ein  biertel  $funb  ^uefer.  5£)ic 
^anDeln  werben  abgewogen  unb  gerieben,  mit  ber 
SJWcb  unb  bem  ^uefer  aufgcfochf,  unb  barauf  mit 
Den  «ge rn  unb  bem  Wel)t  abgefprübeft.  2Ußbann  thut 
man  alleß  auf  eine  ©chüffef,  fefcet  biefe  auf  einen 
SDregfufj,  unter  welchem  efwaß  Johlen  M*  thut 
auf  einen  €afieroUbecfef  gfüljenbe  2lfd>e,  fegt  Die* 
fen  auf  Die  ©chüffel,  unb  Jagt  eß  fo  eine  Viertel* 
IfunDe  flehen.  hierauf  fe$ef  man  ble  ©chüffel  in 
Den  Keffer,  Damit  fie  (alt  wirb,  unb  beleget  Den 
.nreeme  mit  gucferplä’fcchen  ober  ©faPronen.  2Ban 
fann  ihn  auch  warm  anflaff  einer  SRilchfpeife  efl 
fen.  SQ3enn  man  ihn  recht  gut  haben  will,  fann  man 
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aroiMf  ©per  nehmen/  unb  bie  £a!fte  beg  ^Beigen 
jurücf  lagen. 

£imotttenmiMj. 

Sttan  nimmt  eine  SKag  SDiilcb,  bag  ©elbe  bon 
jroölf^ern,  bie bon  einer  £imonie  abgeriebene<5cba* 
le  unb  eCn>a6  -3ucfer,  unb  fprübeft  biefeg  Falt  ju# 
fammen.  211gbann  fefyet  man  eg  auf  ein  Sohlen« 
{Feuer,  fprübeft  eg  aber  beflänbig.  $03enn  eg  anfängt 
ju  fodten,  fotfjutmaneg  in  eineScbüffef,  beflreuet 
eg  mit  f lein  gefebnirrenen  *})iflajien,  unb  lägt  eg 
fall  treiben. 

9Äan  nimmt  bag  SCBel^e  bon  jrooff  ©pern,  tref* 
djeg  man  bon  berlimonienmitcb  erhalten,  unb  fprübeft 
eg  in  eine  9Rag  falte  Sföilct)  mit  ein  wenig  ^uefer. 
SDiefeg  fe&et  man,  wie  oben  bie  ftmonienmifd),  auf 
ein  gefinbeg  jtohfenfeuer,  unb  fprübeft  eg,  big  eg 
anfängt  ju  foeben.  TUebann  nimmt  man  etroag  bom 
§euer,  unb  gieret  eg  in  eine  ©cbüffef,  febneibet  ab# 
gefebafte  SRanbcfn  in  längliche  ©tücfe,  unb  {freuet 
fte  barüber. 

€t;tt)ci§ntug. 

9ftan  nimmt  eine  halbe  SSRag  gute  3Jlifcb,  fprü« 
beit  neun  big  jehn©ijer,  unb  eftrag  geflogenen  gut' 
Fer  hinein,  trenn  alleg  roohl  jttfammen  gefprübelt  ifl, 
fe£et  man  bie  Sfrin  auf  ein  gefinbeg  $euer,  unb  fprü# 
beit  eg  beflänbig,  big  eg  anfängt  ju  {leigen.  Tlfgbantt 
nimmt  man  eg  ab,  giegef  eg  gleich  in  bie  ©cbüjfef, 
bejlreuet  eg  mit  ^uefet  Unb  gimmet,  unb  lägt  eg  Falt 
werben. 
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Efatomenmuß. 

9)?an  nimmt  bretjfimonien,  t>oit  jmepen  fcbnei* 
bet  manbieScbafeab,  unb  reibet  biefslbe  auf  einem 
EHeibeifen ;  bie  britfc  reibet  man  mit  ber  ©ebafe.  2üa# 
bann  nimmt  man  Surfer  baju,  bia  e$  füg  genug  iff; 
man  berbünnef  ea  au<b  mit  efroaö  sü3ein ;  boef)  fo,  bag 
earaie  ein  2D?ug  bleibet.  ©a  mug  aber  burebgerübret 
tberben,  bag  niebfö  $>irfea  ober  .ferne  bon  ber  timo# 
nie  hinein  fommen:  manfann  baher  bon  ber  briften 
limenie,  wenn  fte  abgerieben,  ben  ©aft  auabrurfen, 
unbi^n  bureb  ein©iebbajugiegen.  Sßenneaauf  ber 
iScbüffel  iff,  belegt  man  ea  mit  länglich  gefönitte# 
tien  £imonienf<bafen, 

(£m  guter  ©c&nee. 

Wan  nimmt  bon  je^n  ©gern  baa  ©efbe,  Sofern 
maffer  unb  ffein  geflogenen  Surfer:  biefea  rühret 
tnan  jufammen  in  eine  hafbe  9Äag  Stöifcb,  feHtt  ea  in 
einen  ^effef  auf  baa  $euer,  bag  ea  ffarf  heig  unb  et* 
roaabirfroirb.  0a  mug  immer  gerührt/  unb  alabann 
in  eine  ©cbüfFel  gefhan  roerben.  3«  &em  3Beigen  bon 
gefrn  ©gern  nimmt  man  eine  halbe  3Äag  Wild), 
fe^et  fte  auf  baa  Jeuer,  bag  fie  anfängt  $u  foeben. 
hierauf  nimmt  man  auch  Surfer  unb  EHofenroafier, 
tlepfef  ea  recht  febarf  bermittelff  einea  23efenreifea 
mit  ber  ©gerffar,  ffcut  ea  in  bie  gefodjte  TOcb, 
unb  lägt  ea  noch  ein  9ftal}(  auffoeben:  ea  mug  aber 
immer  gefebfagen  raerben,  bia  ea  birf  genug  i\l, 
morauf  man  einen  löffef  nimmt,  unb  ben  ©ebnee 
um  baa  ©efbe  ber  auf  bem  9fanb  herum  fegt.  2ffa* 
bann  nimmt  man  ffeine  Sieben,  roäfcbt  fie ,  (o> 
$ef  fte  etmaa  auf,  unb  (freuet  fte  auf  baa  ©fien. 
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hierauf  feljet  man  eg  in  ben  Heller,  unb  6egteuet  eg, 
wenn  man  eg  effcn  will,  mic  Sjjucfer  unb  ^immet  2)ie 
SDiulTe  ifr  zu  einer  grogen  Scbülfel:  will  man  nur  ei# 
ne  fleine  ©chüjfef  haben,  fo  fann  man  ein  ©eibeliJUiilch 
unb  fedjg  £yer  nehmen. 

©perfd}  turnt. 

9ftan  nimmt  feebg  big  acht  ©per,  fdjneibet  ba$ 
SBeige  oon  bem  Selben,  unb  fchlägt  bag  JBeige  fo 
lang,  big  eg  ju  Schaum  wirb.  TllgDann  lagt  man 
Sfrilch  fochen,  tfjut  cfroag©cbaum  l’pjfdmeig  in  bie* 
felbe,  nimmt  ihn  ^eraug,  leget  roieber  anbere  bin» 
ein,  unb  fährt  fo  fort  big  eg  gar  if>.  darnach  ruh# 
ret  man  bag  ©elbe  in  bie  9ftilch,  fcbiittetfolcbeö  auf 
eine  ©chüjTef,  leget  ben  Schaum  Darüber,  unb  be# 
freuet  eg  mit  guefet  unb  3imme(. 

ÜSoffjer  ©ellee, 

•£>ierju  nimmt  man  bag  fchon  befchriebene  ©elbe 
l>on  ^irfcbljorn,  a6er  ohne^uefer,  unb  roennerjum 
groepten  *9?al;  1  burchgegogen  iff,  rührt  man  barunree 
^irftben#  ober  £irobeerenfaft,  welcher  mit  guefer 
bief  eingekocht  ift,  bann  tlpue  eg  in  eine  porzellanene 
©cbüflel  ober  in  eine  $orm  unb  lag  kalt  werbe». 
Sfiit  biefem  ©eüee  fann  man  auch  Sifronen  füllen, 
©chncibe  bie  Zitronen,  wobon  man  ben  ©oft  in  ben 
©ellee  braucht,  in  ber  (änge  l>on  einanber,  unb 
bruefe  ben  ©aff  hfraug  in  bie  ©cbüffel  jum  ©eüee. 
S)ann  febneibe  aug  ber  £äffte  ber  Sifrone  bag  Ißei*  , 
i  ge  fo  bief  möglich  behuthfam  htraug,  bag  aber  bag 
Selbe  nicht  eingefchniften  mirb.  ©e&e  fte  auf  eine 
©chiifTel,  fege  etwag  bajroifchen,  bag  ge  feff  uni? 
gerabe  flehen,  bann  fülle  ge  mit  biefem  ©ellee. 
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SBeiui  fte  Falt  unb  fleif  finb,  fdjneibe  jt e  mit  einem 
fcharfen  Keffer  in  bet  länge  bon  einanber,  (ege 
fie  auf  ben  hörigen  ©eilet,  wenn  felbiger  in  einet 
©thüffel  ganj  Falt  unb  fteif  ifl,  an  ben  SHanb  her* 
um.  ©aß  rneifle  bon  biefen  Sifronenbierteln  mufj 
auf  bem  ©ellee  liegen,  unb  nur  eine  <5pi§e  auf 
bem  SXanb.  9J?an  nimmt  bon  bem  borigen  ©ellee 
fynju  gleich  etroaß  apart  ohne  guefer.  ®ie  gefüllt 
een  Sitronenbierteln  ftnb  überhaupt  gut  jum  ©arniceit 
bet©elleen. 

©alferfe  »on  ^Kifergru^e. 

SBäffere  gute  £afergrü&e  bretj  Sage  lang, 
gieß  alle  Sage  jn>ep®ialpl  frifcheß  5Baffer  barauf, 
wenn  baß  borige  borher  flar  abgegoffen  roorben. 
©en  bierten  ‘Sag  rühre  eß  mit  bem  SBaffer,  wenn 
eß  roohl  burch  einanber  gerührt  roorben,  burch  ein 
reineß  -£>aar|teb,  thue  eß  in  eine  wohl  berjinnte 
€a(ferolle,  brücfe  baju  ben  <5aft  bon  etlichen  ^)ome# 
ranjen,  unb  bon  halb  fo  biel  Sifronen,  auch  efwaß 
bon  berbünneabgefchnittenen  gelben  ©chalebon  bei;# 
ben,  unb  ßurfer;  laß  öiefeß  wohl  auffochen,  gieß 
eß  burch  eine  ©erbiette  in  9>orjellan  unb  laß  eß  talt 
werben. 

©eüee  für  Traufe. 

9Jian  nehme  ein  afteß  £uhn,  baß  Schulter* 
blatt  bon  einem  Jtalbe,  acht  jfälberfüße,  raafche  aüeß 
recht  fauber  unb  rein,  thue  eß  in  einen  borher  mit 
SBajfer  wohl  außgefochten  neuen  Sopf,  binbe  in  ein 
^uch  ein  halb  5)funb  gerafpelteß  $irfc6horn,  lege  eß 
baju,  gieße  fo  biel  SCBaffer  barauf,  baß  eß  noch 
über  baß^leifch  flehet,  fchaume  eß  recht  ab,  baß 


33 1 


fein  #e(f  baran  »fr,  bmm  becfe  man  eß  ju,  unb 
laffe  eß  betjm  ^ohlenfeuer  focben,  ba|j  f,cb  aber 
baß  ftleifd)  ja  <iicf)t  anfe^e,  tinb  laflc  eö  fo  lange 
focben,  biß  baß  ftleifcb  unb£uhn  jerfäÜt.  Tllöoann 
gic^t  man  ben  ©cllee  burd)  eine  ©erbietfe,  läfjC 
fte  fair  werben,  unb  nimmt  alleß  noch  borhanbenc 
^ett  ob.  $)ann  nimmt  man  ben  ©ellee,  f()ut  ihn 
in  eine  üerjinnte  Safferolle,  btücft  Sitronenfaft  ba# 
ju,  unb  ein  wenig  3nder,  faßt  eg  focben.  ©cblägt 
Don  ein  Q)aar  ©pern  baß  S&eifje  ju  einem  jleifen 
©chattm,  giefjt  es  baju,  unb  lägt  eg  ein  $Beild)en  ba* 
mir  focben,  alßbann  nimmt  man  ben  ©d)aum  wie* 
herab,  unb  gieret  eg  burd)  eine  biente  ©erbiette  in 
'Porzellan. 

$reem  t>ott  $trfd)ett  tje&acFett. 

«Kan  lafjtein  ©tücf  Butter  in  einet  Safferof* 
Je  ^ergehen,  thut  eine  $anbl>oll  reineg  «Kehl  hinein/ 
rührt  eß  ein  wenig  auf  bem  $euer  ab,  rührt  alß* 
bann  eine«Ka{j  Kahm  barunter,  bafj  eg  recht  glatt 
wirb,  feblägf  acht  ©gerbotter  nach  unb  nach  baju, 
reibt  eine  Zitrone  auf  3ucfcc  ab,  fd)Ißgt  baß  2Bei^e 
ju  ©ebnee,  unb  rühret  aÜeß  nebjt  ein  halb  $funb 
guefer  wohl  mit  einanber.  hierauf  fefct  man  einen 
fHanb  auf  eine  ©djüfiel,  legt  ajßbann  eine  ©ebiebt 
j^reem,  barauf  jl'irfcben  unb  wieber  $reem  unb  fo 
fort,  hinein/  «nb  läßt  eö  in  ber  Sortenpfanr.e  bac* 
fen. 

$reem  »ott  gueferhrot. 

^wanjig  ©pbofter,  brep  ©^IbffeJ  ^raftmehl/ 
acht  foth  geriebeneg  3uc^er^rßf/  c*ncc 
guten  SUJein^  wirb  jufammen  flar  gerührt,  unbun* 
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fer  6efianbfgem  Wüßten  eintöto&faufgefoc&f ;  es  muß 
recht  bief  werben,  unb  wirb  f alt  gegeben. 

©chnee  »on  @ctgo. 

9)?an  wafchf  ein  $funb  (Sago  etliche  $?ahf  in 
SBaffer,  focht  eö  hernach  mit  ?D?ifch,  einem  ganzen 
(Briicf  ginntet,  ©itronenfepnfe  unb  einem  ©tu cf 
£ucfcr  ju  einem  biefen  «rep,  fo  lange,  biö  bet 
©ago  ganj  aufgcquoücn  iji,  tbuf  benfelben  in  eine 
große  Jorm  ober  Sheetafie,  uno  richtet  ihn,  wenn 
er  faft  wirb,  auf  eine  ©chufTef  att#  sgrü^e 
über  biefeö  ©eriebt  muß  aud>  fair  fepn,  unb  wirb 
bon  3)?ifcb,  guefer  unb  ©itronenfcbale  gemacht, 
burchgefocht,  unb  mit  bem  ©eiben  bon  jehn  (fpern 
abgewogen;  wenn  fte  faft  iff,  thut  man  etwaö  Oram 
gewaffer  h«nju,  unb  richtet  eö  orbentüch  übet  ben 
©ago  ein. 

$affe&mu§. 

5»an  focht  tfaffeh  recht  bief,  ffärf  benfef6eii 
ab,  unb  quirft  ihn  in  eine  ha!6e  Sföaß  2Ö3a|Ter  ober 
?D?ifch,  woju  jwijff  ©per  fommen.  2flfeö  wirb  faft 
eingequirft,  unb  bann  auf  Jeuer  gefegt ;  wenn  eö  jti 
ft e i g ? n  anfängf,  i(f  eöguf,  alöbann  wirb  eö  in  eine 
©chüße!  gegojfen,  unb  wenn  eö  falt  ifh  mit  Sucfet 
unb  frontet  betreuet. 

(£5ofoiai>emu£. 

j^an  nimmt  bep  einer  halben  9Baß  TOch  unb 
thuf  fo  bief  geriebene  ©hofbfabe  hinein,  baß  eö  ba* 
bon  bief  wirb.  35a$u  quirft  man  jwöff  ©per/  affeö 
^alt,  unb  fe|t  eö  aufö  fteuer,  eö  muß  aber  beßän* 
öig  gerührt  werben.  Slßenn  eö  anfangt  $u  fleigen/ 
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fo  fcbüttef  man  «6  in  eirfe  Scbüfief,  unb  bejfreuet  es 
wenn  es  falf  iff,  mit^mFerunb^immet.  8Ron  fann 
flatt  Der  9ttil{&  aud)$Q3aflet  nehmen* 

2lepfeffc(jnce. 

9Wan  m’mmf  ungefähr  brepfjig  bis  fünf  unb 
breiig  gufe^pfef,  (bie  wäfjricbten  taugen  nicht  ba* 
ju)  bratet  auf  öem  Stoffe,  nacbbem  fie  mit  einem 
Sfteffer  borper  obenpin  eingeript  worben,  feprt  fte 
fleißig  um,  bafj  fie  nicht  ju  weid)  werben,  unbjiept 
ihnen  fobann  bie©c&afeab;  fcba6t  bas  3-leifcb  mit 
einem  Keffer  ab,  reibt  es  burcb  einen  SDurcbfcbiag, 
bermengt  es  tnif^ucFeiV  gefabenen  ^immet  unb  ge* 
riebener  (Sitronenfdjafe,  rii^rt  es  eine  gute^it  mit 
einer  fleinen  (jbfjernen^elie,  immer  nach  einerlei* 
te,  unb  fcblügt  bon  fecps  <2?pern  baS  SBeifje  ju  einem 
fteifen  (Schaum,  weicher  baju  getpan,  unb  wopf  ju* 
fammen  gerührt  werben  rnufj.  ®iefeS  2lnger«^rf« 
wirb  in  einem  biecpernen  Sianbe,  herauf  einem ^o* 
gen  Rapier  befefiigt  unb  mit  33uffer  betrieben  wor* 
ben,  auSgebacfen. 


Sßon  ©cfrornm. 


Öie  SKilcfi»  unb  O6flgcfrornsn  finb  )IM  fo  g« 
»räudjlich  ,  bafj  man  bepnape  feine  feftiiehe  9J?apU 
eit  anrichtet,  opne  babep  eine  Tlrt  berfelben  mit 
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mifiufe|cn.  &anber  bicfc  ©ericbfe  gemeiniglich  fchr 
treuer  finb,.menn  man  fie  bep  bem.fraffehfieDer  be# 
flellt,  unb  eö  bloß  auf  einige  SSiffenfcbaft  anfömmf. 
Da  man  ftc  aföbann  mit  anfehnlidjem  93ortheile  fcfbfl 
berfertigen  fann,  fo  habe  üb  alle  2lrten  bon  ©efror* 
nen,  roelcbe  icb  bureb  Erfahrung  gefammelt  unb  pro# 
6iv^  aufgefebrieben  bem  ®efrornen  mufj 
man  eine  jinnerne  Jotm  mit  einem  iÖecftf  haben ; 
ber  3>cfel  mufj  aber  genau  auf  bie  jinnerne  $orm 
ober  ©ücbfe  paffen ,  bamif  fein  06  hinein  fallen 
fann,  toelcbeö  ben  ©efebmaef  perberben  tpürbe.  0n 
unb  eine  halbe  bis  h^tfene  jtpep  ©funben  Dorher, 
ebe  man  ba6  ©efrorne  auf  ben  Sifcb  bringen  will, 
fljut  man  bie  SQJaffe,  bon  roeicber  man  ba6  ©efror* 
eie  machet,  in  bie  Jorm  ober  ?3ücbfe ;  benn  thutman 
e6  eher,  fo  berlicrt  ba6  ©efrorne  feine  j?raft,  unb 
<6  ifl  al6bann  febroer,  ed  roieber  jum  ©efrieren  ju 
bringen.  9tfif  bem  0fe  perfährf  man  auf  fofgenbe 
Tlrt:  9Jian  fcblagt  einen  0mer  Doll  06  in  ganj 
fleine  ©tücfe,  unb  menget  eö  mit  einem  anfehnli* 
^en  Sbeile  ©alj.  ®Jan  mufj  ba6  festere  ja  nicht 
fparen,  unb  roenn  eine  (ege  06  gelegt,  fo  mufj  man 
alle  9}labl  jmep  £ä'nbe  Poll  ©alj  barauf  tbun.  Mit 
bann  fefset  man  bie  Jorm  ober  ©ücbfe  in  baö  06, 
unb  bebeefet  fie  auf  bem  3)ecfel  mit  06.  SBenn  bie 
Piaffe  barin  i(t,  fo  mufj  man  fte  alle  93iertelfiunbe 
bon  bem  Öoben  lo6  rühren,  toeil  e6  fonfl  unten  ja 
feft  frieret,  unb  oben  iveicb  bleibet:  in  einer  ©tun* 
be  rühret  man  e6bier$lahl  bom  Öoben  lo6,  bi6 
man  lieht,  baff  e6  burebgehenbö  gefroren  $Damif 
fein  06  in  bie  $orm  fällt ,  mufj  man  alle  «JWahl 
ein  reineö  Smch  um  biefelbe  fcblagen.  Söcnn  man 
baö  ©efrorne  in  einer  jorm  auf  Die  £afel  bringen 

will/ 
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roiÜ,  fo  ringet  man  ein  Xucb  in  focbenbcm  3Baffer 
ou6,  unb  fddagt  eö  um  Die  ftorm,  fo  gibt  gcfc  &oö 
©efrorne  loö,  unb  man  fann  c6  auf  eine  ©cfmflel 
umftfnitfen.  ©6  ifl  aber  aucf)  gebräuchlich,  bag  man 
eö  in  glaferne  Schalen  ober  9>orjelIanbücf)fen  tfjut, 
unb  eö  fo  auf  bie  Xafel  gibt.  3)ie  Objlgefrornen  fe# 
Ijen  in  gfäfecncn  ©iulen  |"cf?r  fcbon  auö  ^  bie  ^ilcf)* 
gefrornen  abpr  gaben,  roenn  fte  in  Jotwtn  gemacht 
ftno,  ein  beffereö  Tlnje^en. 

©rffe  7t  6 1  Reifung. 

^tlc^gefrorne. 


tBaniltegefrorneS. 

^J)?an  nimmt  ein  unb  eine  galbe  9)|ag9lafjm,  ein 
Viertel ^)funb  ganjfein  geflogenen  ^ucf  er,  einötän* 
gel  5Banili ,  roHcbe  auch  ganj  fiein  geflogen  fetjn 
mug,  eine  SNeffcrfpiije  Voll  geflogene  «Dluefaten* 
blütge  unb  eine  fimonienfcbale,  bie  recht  fein  abge# 
fchälet  morbcn.  Sföenn  ber  9tagm  mit  bem  anbern 
©eroiir*  bucchgerügret  ifl,  fo  feget  man  eöauf^o^ 
len,  unb  lägt  ign  geben  3nbefjen,  bag  ber  9lagm 
focht,  nimmt  man  jtviMf  ©per,  unb  fcbeibef  baö 
©elbe  forgfälrig  Von  bem  Zeigen ;  $u  bem  ©eiben 
giegt  man  ein  roenig  2öa|fer,  unb  fprübelt  eS  fo 
lang,  biö  eö  fchauttiet ;  alöbann  rügret  man  eö  unter 
ben  SHagm,  unb  lägt  ign  mit  focheti.  9)lan  mug  ftch 
aber  in  liebt  nehmen,  bag  ber  SHagm  niebt  gerinne, 
unb  bager  bcjlänbig  rügten.  SEBenn  eö  bief  roirb. 
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fefjef  man  eß,  bamif  eß  falt  roirb,  au  einen  füllen 
£)rf.  hierauf  gieret  man  eß  in  bie  zinnerne  Söücbfe 
ober  Jorm,  unb  uerfährt  bamif,  roie  icb  oben  be* 
febrieben.  £E)iefcß  ift  aber  nur  eine  f feine  Portion/ 
unb  tuenn  man  baß  ©efrorne  in  einer  ©cbüffel  auf 
eine  große  ©efellfebaft  haben  n>ill,  fo  muß  man  Don 
ber  9Äa|Te  alleß  hoppelt  nehmen. 

SÄtlchgefrornetf. 

3)?an  muß  eine  9)?aß  SOlücb  nehmen,  ein  bierfei 
93funb  geflogenen  3ucfer,  *i n  hal&*ö  £oth  ganzen 
^immef  unb  eine  fimonienfcbale.  üDiefeß  fe§t  man 
auf  Sohlen  unb  rühret  eß,  baß  eß  nicht  jufammen 
gehet.  SEBenn  eß  foebf,  fo  fprübelt  man  baß  ©elbc 
bon  jehn  ©pern  ju  ©ebaum ,  fpriibelt  eß  in  bie 
§9li(cb/  läßt  eß  mit  berfelben  noch  auffoeben,  unb 
rühret  eß  beflänbig.  2Benn  eß  bief  unb  falt  geroor» 
ben  ifl,  gieret  man  eß  in  bie  jinnerne  35iicbfe  ober 
^orm,  bie  man  ju  biefem  ©ebraueb  hat,  >mb  laßt  eß 
gefrieren.  >Diefe  Portion  iff  nur  auf  eine  f feine  ©e# 
fellfcbaft. 

£imoniengefnmte$. 

9ftan  fodjt  DierSOlaß  gute  5)1  i leb  auf/  unb  tbuf 
in  biefelbe  ein  *pfunb  feinen  ^uefer  auf  feebß  finio* 
nien  abgerieben,  ein  £ofh  ganzen  ^immet,  aurf)  eine 
üimonienfcbale,  unb  laßt  eß  eine  ganje  2Beile  nach 
einanber  foeben,  bamit  eß  nicf>t  gerinnet.  Tflßbann 
fpcübelt  man  eß  mit  bem  ©eiben  bon  bierjig  ©pern 
ab,  rühret  eß  auf  ^ohlenfeuer  noch  eine  2Beile,  läßt 
eßganj  falt  roerben,  unb  fbut  eß  fair  in  biejormj 
(man  nimmt  aber  alßbann  ben  ^immetunb  bieganje 
iimonienfcbale  herauß)  fe(sct  eß  in  ©iß,  unbberfährf 
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wie  6*9  bem  Porigen.  5Diefe  tÜftafie  wirb  eine  ©cßiiffel 
auf  eine  große  ©efellfcßaft. 

SJttafroncngefrorneS. 

Sföan  nimmt  eine  9)iaß  iftaßm,  feßet  ißn  mit 
einer  fimonienfcßale,  einem  falben  fotß  ganzen  $im* 
mef,  unb  einem  Pierfel  Q)funb  3ucf*r  auf  ffoljlen, 
unb  rühret  eß,  baßeß  Oicf  wirb.  2llßbann  jloßt  man 
ein  bicrfel  $>funb  6ittere  9Ranbeln,  riißret  ße  unter 
bie  Raffle,  fprtibdf  ße  mit  bem  ©eiben  Pon  jeßn 
2?t)ern  ab,  unb  läßt  fte  bamit  aufPocßen;  mau  muß 
aber  ja  befKinbig  riibren.  SEBenn  eß  bief  wirb,  läßt 
inan  eß  f alt  werben,  unb  gießet  eß  in  bie  zinnerne 
Jorm.  SDiefe  <3J?offe  ifi  auf  eine  Pleine  ©efelljcßaft, 
will  man  eß  auf  eine  große  ßaben,  fo  muß  man  bie 
Portionen  Perboppdn.  sX?an  Patin  aueß  anftatt  bec 
tUfaPronen  zwölf  Cot^  fuße  unb  bier  fotb  bittere  $Ran* 
Ddn  ab^ießen,  ße  mit  $)omeran$enn>afler  reeßt  fein 
itoßen,  unb  ßc  anjfatt  ber  üOiaPronen  zu  bemSlaßm 
neßmen. 

SKofengefrorneS. 

9flan  nimmt  blaurotße  IHofen,  pflüeft  bie  93la'f* 
!er  ab,  unb  feißet  fie  reeßt  bureß,  baß  nießtß  Unreif 
leßan  benfdbenift.  TUßbann  feßneibet  man  ße  reeßt 
fein,  nimmt  ztp:p-£>änbe  Poll  gefeßnittene  Siofenblät* 
ter,  unb  Pocßt  ße  in  einer  5Jiaß  'SWcß.  hierauf  preß» 
Bfet  man  bie  9)lilcß  bureß  ein  ‘Sucß,  fd$et  ße  wubec 
iiin  einer  (Safierolle  auf,  tßut  ein  oiertel  $funb  3ucfec 
»unb  ein  ©tücP  ganzen  ^iminet  baju,  unb  laßt  eß  noeß 
foeßen,  biß  eß  bicP  wirb,  'ülßbann  fpcitbelt  man  eß 
mit  bem  ©eiben  Poti  aeßt  ©pern  ab,  laßt  eß  noeß 
ein  Sföaßl  aufPocßen,  gießet  eß  in  eine  porzellanene 

®  b  2 
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©cbafe,  baß  eöfalf  wirb,  unJb  ff^ut  cd  in  bie  zinnerne 
gorrn.  SDiefeö  wirb  nur  eine  fleine  Portion.  2BÜI 
man  eine  große  ©cbüffel  boll  haben,  fo  muß  man  bie 
9Jlajfe  hoppelt  nehmen. 

(BefrortteS  »ort 

SJlan  nimmt  bon  9)ßrßcbbäumen,  wenn  ße  blü' 
ben,  ein  gutes 'Sheil  ßrüne  Sölatter,  wäfebt  biefelben 
rein  ab,  unbtrocfnetßewieber.  2IIöbann  binbetman 
fie  in  ein  feineö  Büchlein,  unb  foefeet  fte  in  einem 
Pierfel  $funb  gucter,  allein  ja  in  feinem  ^immet, 
weil  biefeö  ben  ^ftrßcbblättern  ben  ©efebmaef  be* 
nimmt,  hierauf  gießet  man  bie  sföilcb  bureb,  feßet 
fte  wieber  auf,  baß  fie  foebt/  unb  fprübelf  ße  mitbem 
©eiben  Don  jefcn  frifd)en©pern  ab:  allein  man  muß 
bie  SÖtilcb  alßbann  mit  ben©pern  noch  eintDlahf  auffet# 
5en,  baß  es  biefwirb.  $£)arnad)  thut  man  biefelbe  in 
ein  $)orjeüangefaß,  bis  fte  falt  iß,  gießet  fte  bann  in 
bie  jinnerne  $orm,  unb  feßet  fte  in  ben  ©iöeimer. 
Sßacb  ber  3ahl  ber  ^)erfonen  Derboppelt  man  bie  $)or* 
tionen.  £at  man  feine  Q)ßrßcbblätter,  fo  fann  man 
auch  ^ßrftebferne  aufbeben,  biefelben  ßoßen,  unbfie 
mit  ber  Sftilcb  auffoeben :  man  muß  alöbann  aber  ein 
guteö  $beil$erne  haben,  bie  man  aufftblägf,  auf' 
foebt,  unb  wenn  eö  fepn  fann,  bie  £auf  abjiehef,  weil 
biefelbenberSOlileb  ein  übles  2lnfehen  gibt. 
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3roet)t  c  2Jbth*ilun  g. 

Ö&ftöefrorttcS. 


#trfcfjgefrorne& 

§0?an  fann  frifche  .ft'irfcben,  unb  iti  (Ermanglung 
berfelbcn ,  eingefotfene  $irfchen  nehmen.  2luf  ein 
*Pfutiö  j^irfchen  nimmt  man  ein  halbes  *Pfunb  3ucf  er  5 
n>er  eö  aber  eben  nicht  füß  liebt,  fann  auch  nur  ein 
viertel  ^)funb  ’3ucfer  nehmen.  ©fatt  muß  ficb  hi« 
nach  ben  .ftirfeben  liebten,  ob  fie  fauer  ftnb,  9J?an 
floßt  bie  j^irfeben  in  einem  Dörfer  gan^f  lein,  bamit 
bie  fernen  recht  entzwei)  gehen,  gießt^in  wenig  SBafl 
ferbarauf,  läßt  fie  eine  2Beilefocben,  unbfcbiägt  fte, 
»nenn  fie  flein  gefoebt,  bureb  ein  £aarfteb,  fljut  ben 
3uefer,  ein  ©tüd?  ganzen  gimmef,  auch  ein  wenig 
Sßeinbaju,  boebbonbem  lefcten  nicht  ju  Diel,  weil  . 
ber  2Ü3cin  nicht  leicht  jum  ©efrieren  ju  bringen  ifl. 
‘sgian  läßt  eö  noch  ein^Rahl  mit  einanber  ouffoeben, 
tijuteö,  wenn  eö  falt  ifl,  in  biesöücbfen,  unb  ber# 
fäfjrt  bamit  wie  mit  bem  hörigen:  eö  muß  aber 
nur  ein  unb  eine  h>a!6e  ©tunbe  borher ,  elje  man 
eö  auf  bie  Safe!  gibt,  in  baö  ©iS  gefegt  werben. 
3m  ©ommer  ifl  biefeö  ©cfrorne  eine  rechte  ©r# 
frifchung;  allein  ^)erfonen,  bie  eine  ßbwacbe  Qörufl 
haben,  thun  befler,  wenn  fie  es  erft  auf  bem^el# 
ler  etwaö  rühren ,  wobureb  bie  $dlte  etwas  ge# 
milbert  wirb,  bie  beg  biefem  ©efrornen  fehr  flarf 
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2(priFofeu*  ober  SttarillengefrorneS. 

5JJön  nimmt  reife  Tiprifofen  ober  sföarillen, 
fc^dfet  fte,  febiägt  bie  fernen  auf,  unb  ließet  iljnen 
bie  £aut  ab;  alßbann  fet3t  man  fte  mit  fo  bielem 
SffiolTer  auf,  baß  fte  ficb  in  Denselben  leicht  betve# 
gen  fönnen,  unb  läßt  fie  mit  einer  fimonienfcbalc 
unb  einem  ©tücf  ganzen  3'mniet  foeben,  biß  fie  ju 
9Rufi  ftnb  j  Die  .fi'erne  queffebet  man,  unb  laßt  fie 
miffoefjen  hierauf  preffet  man  baß  *JÄuß  burd)  ein 
Zucfj,  mirgt  Den  bunhgepreßten  Tlprifof  nfaft,  unb 
nimmt  auf  ein  ^funb  beßfelben  ein  ßalbeß  bierfei 
^'funb  ^uefer,  fe|et  eß  roieber  auf  Jfofjlenfeuer,  unb 
läßt  eß  fechen,  6iß  ein  Stopfen  babon,  Den  man  juc 
^.o6e  auf  einen  Heller  fallen  faßt,  wenn  er  erfaltef 
iji,  fuijet.  £>a  man  eß  bann  in  ein  Q)orjellangefäß, 
bamit  eß  erjt  recf>r  falt  mirb,  unb  barauf  in  bie  jornt 
gießt.  Tifßbann  feßet  man  eß  in  Den  firner  mit  £iß, 
unb  berfäßrt  wie  bep  Dem  Vorigen.  SDBenn  bie  TJpri* 
!ofen  etrooß  ßcr6e  fmb,  muß  man  auf  baß  Q3funb 
©aft  ein  balbeß  ^funbguefer  nehmen.  i)iefeß  Qe* 
frome  iji  etroaß  foftbar. 

Sicpfefgefrorne^. 

2)?an  nimmt  9)Iafcbanjgeräpfef,  fdiälet  fie,  unb 
fefeneibet  fte  in  hier  Steife,  feßet  fie  mit  ben  fernen 
in  einem  mefimgenen  .ffeffel  auf,  unb  gießt  fo  biei 
5ö3a|fer  barauf,  baß  ße  fieft  leicht  bemegen  fbnncn. 
2iißbann  ff>ut  man  eine  fimonienfchale  unb  ein  ©ttief 
ganzen  ^uumet  ba| u,  laßt  fte  foeben  biß  fte  toeicb 
ftnb,  prelTct  fte  Durch  ein  Such,  niejfet  ben  ©aff, 
nimmt  auf  ein  ©eibei  beßfelben  ein  biertef  s])funb 
^uefer ,  unb  laßt  bepbeß  fo  lange  foeben  biß  ein 
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tropfen  babon,  ben  man  auf  einen  zinnernen  bellet 
fallen  laßt,  fulzef,  wenn  er  fair  geworben  ifh  «C>ier* 
auf  thut  man  Den  Upfelfaft  in  bie  zinnerne 
unb  fe^C  ihn,  wenn  er  recht  fair  geworben  ijt,  in  ben 
(JiSeimer,  unb  berfahrt  wie  bei)  allen  übrigen  ©e# 
frornen.  9iur  ifl  bie  aujjerffe  Sßorftcht  nofhwenbig, 
baß  fein  ©iS  bet)  bent  tlmrühren  in  bie  ftorm  fällt/ 
woburd)  ber©efchmacf  beS  ©efrornen  böllig  berbor* 
ben  wirb*  SOßill  man  cö  nicht  in  ber  ftorm  auf  ben 
^ifcf)  geben,  fo  ifi  eS  beffer,  wenn  man  eö  erfl 
in  einem  anbern  porzellanenen  ©efafje  fair  wer# 
ben  lüfjt,  unb  e6  barauf  in  bie  $orm  fbut,  weil 
man  nicht  gerne  fauerliche  (Sachen  im  ^inn  fair 
werben  laflr. 

£>uiftengefrorne3. 

«Dian  nimmt  Quittenäpfel  ober  Quitfenbirnen, 
fchälet  fte  recht  rein,  unb  focht  fte  in  fo  bielem  3Baf# 
i  fer,  baß  0«  fid>  leicht  bewegen  fönnen,  mit  einem 
(StücF  ganzen  ^immet  red)f  weich-  2llSbann  preffet 
man  fte  burch  ein  Such,  nimmt  auf  ein  $funb  O.uit# 
tenfaft  ein  f?albeö  $)funb  3uc^r/  unb  V>eifaQ>rt  böllig 
wie  bet)  ben  Vorigen. 

sRihifelgefrorneS. 

9)?an  nimmt  rotbe  Ütibifef,  pflüeft  fie  bon  ben 
j  ©fangein  ab,  unb  fetjet  fte  in  eine  neue  irbeneSlein 
i  in  einem  Mel  mit2ü3a|Ter,  fo  fpringen  bie  Leeren 
auf,  unb  man  fann  ben  ©aft  nach  unb  nach  abgie# 
fjen.  2llSbann  nimmt  man  auf  ein  (Seibel  <Saft  ein 
halbes  Q)funb  guefer,  weicht  ihn  in  Sörunnenwaffer, 
unb  lä^t  if?n  fo  lange  fochen,  bis  es  ganz  biefe,  unb 
an  einem  ftlbernen  löffel  gleich  hart  wirb,  wenn  man 
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mif  bemfel6en  barin  rühret;  gicgtben  (Safe  jU  bem 
gucFer,  unb  rühret  bepbeg  jufanimen  fo  lange,  big 
ber  ledere  vergangen  ifl.  £0  flehet  brep  Xage,  ehe 
eß  fteif  roirb,  inbeften  fann  man  eg  auch,  roenn  eg 
nod>  feine  Songftenj  erlangef,  in  bie  55ücbfe  tljun, 
weil  eg  febon  butd)  bag  ©efrieren  fteif  roirb;  ob# 
wog!  man  bod>  beffer  tbuf,  roenn  man  eg  fo  lange 
ftel;en  lägt,  roeil  eg  algbann  eher  gefrieret.  93on 
meinen  Sftibifeln  fann  man  eben  fo  ©efrorneg  ma# 
eben,  roelcheg  aber  eine  roeigficbe  $arbe  bef'ömmf. 
SBill  man  eg  aber  fteifchfarb  haben,  fo  nimmt  ma- 
bie  Hälfte  rothen  unb  bie  Hälfte  roeigen  Siibifelfaft 
Söenn  man  eg  in  bie  jinnerne  ftorm  thut,  unb  in  ben 
0mer  mit  ©ig  feget,  mug  man  eg  ja  alle  SSiertel# 
ftunbe  bon  bem  Stoben  aufrühren.  SDiefeg  ©efror# 
ne  in  runben  gfafernen  Schalen  auf  bie  $afel  ge# 
geben,  fteht  fel^r  gut  aug. 

SwctfögengcfrorneS. 

9Ran  feget  gute  füge  ^wetfebgen  mit  efroag 
SCaffer  aufbagjeurr,  unb  lagt  gerecht  meid)  fochen; 
man  fann  aud)  ein  flein  roenig  SBein  baju  nehmen. 
Algbann  preffet  man  fte  burd)  ein  ^ud),  thut  ge  roie» 
ber  in  ben  j?e|Tef,  roirft  ein  gan$eg(5tücf  guefer,  ein 
©tücf  ganjen  ^immet,  unb  eine  fimonienfcftalc  baju; 
lagt  eg  noch  eine  SEBeile  fochen,  unb  giegf  hierauf 
in  ein  ^orjellangefag,  bag  eg  falt  roirb.  darnach 
thut  man  eg  in  bie  jjinnerne  fterm,  unb  berfährt  ba# 
mit  roie  mif  ben  Vorigen.  5)?an  mug  eg,  nad)beni 
man  eg  füg  haben  will,  mit  £}ucfer  berfiigen ;  gaben 
bie  groetfebgen  einen  fügen  ©efdmiacf,  fo  braucht 
man  beg  (entern  weniger. 
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#efcfrepefdjgefrorne$. 

Sßian  fe$et  ein  gutcg  Sf?eil  #etfd)epetfd)en  mit 
SBaffer  unb  fimonienfcbalen  auf;  unb  focßet  fteganj 
roeicb,  prcffet  ße  hierauf  burd)  ein  Such,  tßut  fo  Diel 
^uefer  baju,  baß  ße  baenaeb  annebmüd)  febmeefen, 
läßt  ßc  mit  bem  3«der  ju  Sprup  Soeben,  utib  Per» 
fährt  roie  oben. 


Sßon  ©efranfen. 


2imonat>c. 

§)9?an  preßt  ben  Saft  aub  Pier  Shißcnb  £imonien, 
biefeS  roirb  ungefähr  eine  $J?aßSaft.  liefen  Saft 
gießt  man  bureb  ein  feinet  £aarfieb,  bamit  nichts 
SDicfeß  in  bemfelben  $urü<f  bleibt:  nimmt  alöbann 
brep  $>funb  guefer  unö  bie  Schalen  Pon  jvpölf  iimo» 
men,  roeltbe  man  bünn  abgefd)äit,  unb  tbut  bepbeS 
in  einen  Steinfrug  2)er  Rudrer  tpirb  in  f leine  Sfiic* 
fe  gefcblagen,  unti  in  ben  fimonienfaft  getbani  man 
fann  i^n  auch  fein  ffoßen,  unb  fo  ju  ben  Saft  tßun, 
1  bie  (imonienfcbalen  werben  etlicbeSOiabl  burdbgefdmit* 
ten.  #ieiauf  wirb  ber  J^rug  in  einen  ^eflel  mit  fo* 
chenbem  iößafler  gefeßt,  unb  mit  einem  fdnperen  (£i* 
|  fen  bcfchweret,  baß  er  nid,t  umfalit;  baß  SOBafier 
muß  beffänbig  foeben.  So  ba!b  ber  Saft  ju  fodjen 
an  fängt;  wirb  ec  abgenommen/  unb  bureß  ein  ‘Sud) 
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filfrirt.  QDann  wirb  er  auf  93outeillen  gefüllt,  fcfir 
berjfopft  ,  unb  mit  einer  93fnfe  berbunben,  unb  in 
ben  Heller  gefegt.  SDiefe  fimonabeljcift  fleh  eingan* 
jeö  3a(^r.  2Benn  man  babon  trinfen  will,  fo  giefjt 
man  unter  ein  ©faß  SEBafier  fo  biel  fimonabe,  bafi 
c 6  angenehm  babon  fehmeeft. 

Orfafce  ot>er  Sftanbdmilclj. 

2luf  eine  9)?afj  .Orfabe  nimmt  man  hier  £otf> 
fuße,  unb  jwetj  (otl)  bittere  SOIanbeln.  ®ie  93fan* 
befn  werben  abgewogen  ,  unb  in  einen  Dörfer  ganj 
ikin  geflogen,  hierauf  wirb  eine  SDlaß  Jöaffcr  baju 
gegoffen,  acht  (oth  &aju  gethan,  unb  alles 

recht  unter  einanber  gerie6en.  TllSbann  nimmt  man 
bie  Orfabe  beraub,  läßt  biefelbe  burch  ein  ‘Juch  lau» 
fen,  füllet  fie  auf  eine  55oufeiüe,  unbfetst  fie  in©i<5, 
ober  in  ben  Heller,  bafj  fie  recht  falt  tbirb/  fo  iff 
fie  fertig. 

(gifipup.  - 

?D?an  nimmt  ein  ©eibel  Slahm,  eine  fsafße  »Dlafj 
guten  2Bein,  ein  biertel  *})funb  fein  geflogenen  3uc« 
fer,  unb  bon  fechö  fimonien  bie  abgeriebenen  ©d)a» 
fen,  auch  brueft  man  ben  ©aft  bon  ben  {imonien 
ba^u,  allein  ja  forgfaltig,  bamit  feine  $erne  bi«' 
ein  fallen.  ®iefet>  wirb  jufammen  fo  lange  geruh» 
rer,  bis  eö  ein  flarfer  ©chaum  wirb,  welcher  als* 
bann  in  Waffen  ober  5Beingfäfer  getpan  wirb.  2Benn 
ber  ©chaum  recht  flatf  gerührt  wirb,  fo  fällt  er  in 
etlichen  ©tunben  nicht,  wenn  man  etliche  ©lafer  ab« 
genommen,  rührt  man  immer  fort;  es  iff  brefeS 
ein  fefpr  füljlenber  ^ranf,  ber  aber  auch/  wenn  er 
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recht  f alt  fepn  feil,  an  einem  fairen  Orte  bereiter 
werben  niufj. 

ffibifelfaft 

9Jlüti  nimmt  rothe  9tibifef,  unbpjlthft  biefelben 
ab;  brucfet  aisbann  ben  ©aff  burcb  einen  (einenett 
©eutef,  füllet  if^n  in  fchwarje  Q3oufeiliert,  unb  feßt 
ihn  an  bie  Sonne.  2Benn  ec  acht  *Sage  beftiilitt 
fyat,  fo  flart  man  ihn  lieber  ab,  welches  fo  lange 
j  gefchiehf,  bis  er  ganj  flar  ifl.  hierauf  fbut  man  in 
;  jebe  ©outeillc  einen  'Sheelöffel  boll  ©ranntwein, 
fropft  bie  ©outeilien  ju,  binöet  eine  ©lafe  barauf, 
flicht  burcb  biefelbe  mit  einer  ©abeliöcher,  unb  feß£ 
i  fte  an  einen  fühlen  Ort.  tiefer  Dübifelfaft  ifl  ben 

Ibi^igen  fiebern  ein  fefjr  guter  ^ranf,  wenn  man 
unter  ein  ©laS  3Baffer  babon  eine  Xajfe  boll 
gie^t. 

i  t£in  ©efrani?  anffatt  beö  ^affefjö  su  frinfen. 

9J?an  brennt  brep  biertel  ^H'unb  Slocfenmehl 
>  fo  lange,  bis  es  bie  $ar6e  bom  ^affeb  bat,  jebod? 
{  Don  folchem,  ber  nicht  flarf  gebrannt  ifl.  TllSbann 
;  brennt  man  ein  halbes  ^)funb  91eig  auf  biefelbe  ’21rf, 
:  nimmt  ein  halbes  $)funb  rDlanbeln,  fdialt  fie  in  war# 
i  men  SEBaffer,  trocfnet  fie  wieber  auf  Rapier,  unb 
brennt  fie  bann  in  einfm  üDleinbel  wiejfaffeh,  flögt 
fie  nachher  fein  (ber  3leig  rnug  aber  befonberS  ge# 
flogen  werben,)  unb  fiebt  fie  fo  fein,  wie  möglich 
burch  ein  -^übergeh,  bermenget  fie  mit  bem  gebrann» 
ten  3Rehl/  unb  tljut  etwas  geflogenen  ^mmet  unb 
Siägetl,  fo  wie  auch  etwas  ^wtfer  baju.  darnach 
wirb  es  wie  j?affeh  gefocht  unb  getrunfen.  9J?an 
fann  es  auch  mit  9RiIch  fochcn,  (alSbann  mug  man 
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ober  etmaß  mehr  bon  ber  9J?aflTe  nehmen/)  unb  e$ 
mit  einem  <?t)  abrühren,  auf  welche  2lrt  eß  aud) 
Tccf>t  gut  fehmeef t. 

^irfchfaft 

SBPan  (roßt  fchroarje  jfirfchen  in  einem  SDl'örfer 
flein,  thut  fte  in  einen  ‘köpf,  unb  fe|t  fte  eine  9lad)t 
über  in  ben  heiler.  SDen  onbern  ‘Sag  wirb  ber 
©oft  burd>  ein  Such  gepreßt,  ober  trenn  man  nicht 
gern  efwaß  S)icfeß  barunter  haben  will,  fo  macht 
man  einen  Seutel  bon  feinwanb,  thut  ben  ©aff  in 
benfclben  ,  unb  läßt  ihn  in  eine  Stein  außlaufen, 
ohne  benfefben  ju  brüefen.  Tllßbann  füllet  man  ben 
©aft  in  fßouteillen,  unb  laßt  ihn  bier^hn  Sage 
flehen,  bamit  baß,  maß  bicF  ifl,  außgäfjren  fann. 
2)ann  gießt  man  ben  ©aff  recht  rein  ab,  thut  geflo* 
ßene  Slägerl  unb^immet  hinein,  unb  auf  jebeß  95taß 
©aft  ein  hdbeß  ^)funb  fein  gejloßenen  ^uefer,  wel* 
eben  man  fo  lange  atiß  einem  ©efchirr  in  baß  anbere 
gießt,  biß  eß  recht  dar  ifl;  baß  ©eroürj  thut  man 
grob  in  einen  leinenen  Seutel,  binbet  öie  iöouteif* 
len  mit  einer  33fafe  ju  ,  welche  man  mit  Slabeln 
burcbflicht,  unb  fefjt  fte  wieber  bierjehn  Sage  an 
bie  ©onne.  TUßbann  ifl  ber  ©aft  gut,  unb  wirb 
in  ben  Heller  gefegt.  $ftan  fann  bon  biefem  ©aft  um 
fer  ben  weißen  iEßein  gießen,  fo  wirb  eß  ein  angee 
nehmer  j?irfcf)wein. 

@chlefjnroem. 

5J?an  nimmt  recht  reife  ©chlehen  ;  biefe  werben 
getroefnet,  ober  nachbem  baß  35rot  auß  bem  93acf' 
ofen  genommen,  auf  Kretern  in  benfelben  gelegt 
unb  getroefnet;  afßbann  werben  fte  mit  ben  fernen 
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geffoßen,  unb  in  «in  ©acfcben  get^an :  in  ein  an* 
bereö  ©ädfcben  thut  man  ein  fotl?  gejtoßenen  ^im* 
met  unb  ein  £ott^  Sdägecl-  (öepbeß  bängt  man 
in  ein  ftäßcben,  unb  thut  brep  gefdmittene  fimo* 
tuen  boju  /  auch  ein  *j)funb  in  ©tücfen  fein  ge* 
fcblagenen  guefer.  2>aß  $äßdten  füllet  man  mit 
5Bein.  $E)aßfelbe  muß  roie  baß  Porige  Penpahrt 
fepn,  unb  tpenn  bec  2Bein  flar  iff,  muß  er  auf 
9$outeillen  gejogen  roerben.  ©ß  ijt  biefeß  ein  febr 
angenehmer  ?ffiein. 

«Quiffenroetn. 

sjjian  nimmt  jroanjig  biß  breiig  ©tücf  Quif* 
ten,  unb  reibt  fte  auf  ber  Sieibe  mit  ber  ©cbale 
ganj  f lein,  t^ut  fte  alßbann  in  eine  neue  Dlein,  unb 
läßt  fte  brep  "tage  (leben,  hierauf  brüefet  man 
ben  ©aft  bureb  ein  'Such,  unb  mißt  ibn  2luf  eine 
9ftaß  ©oft  nimmt  man  ein  balbeß  Sßiertel  >))funb  $a* 
nartenjuefer.  9ttan  fef^t  näbmlicb  ben  ©oft  erfl  auf 
^oblenfeuer,  unb  läßt  ibn  eine  halbe  ©tunbe  foeben, 
bann  thut  man  ben  ^ncfer  baju,  läßt  bepbeß  aufam* 
men  noch  eine  SSierteljlunbe  foefeen,  unb  fcbäwmt  eß 
recht  rein  ab.  Tllßbann  nimmt  man  auf  jebe  $Jla$ 
©oft  ein  Piertel  SÖiaß  roeißen  SBein ,  unb  läßt  eß, 
menn  eß  roohl  bureb  einanber  gerührt/  burd)  ein 
föfebpapier  permittelft  eineß  ^iltrirf rid)ter6  in  bie 
SoufeiUen  laufen.  SBenn  bie  Quitten  mit  meißem 
Sffiein  abgewogen  tperben,  fo  ijf  biefeß  ein  febr  ge* 
funber  $83ein,  roer  aber  ftigige  ©neben  liebt,  fann» 
fte  mit  Söranntroein  abjieben,  in  trelcbem  $all  eß 
ein  febr  hi&igeß  ©etränf  iff. 
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S8rom6eern>etn. 

pfTücFt  reg&f  reife  33rom6eer  ab,  unb 
brücf'r  fte  burcfc  ein  $ud>;  auf  fünf  >Ö?afj  »rombee# 
renfaft  recfcnef  man  fed>6  Maß  weiße n  2£ein  unb 
eine  >£)onig.  Tllßbann  Jafjt  man  ben  <örombeer' 
faff  mit  bemSßeine  eine  2Beile  fod>en,  unb  Räumet 
ibn  recht  rein  ab,  gießt  bicfen  3^rcm6eerroein  burd) 
ein  ^.ud),  unb  läfjt  iljn  gälten  j  Fo d)t  ifyn  barnad)  nod) 
ein  ‘JJiaf)!  auf,  unb  füllt  ifjn  auf  ein  reineö  ^äfcben, 
in  welchem  er  roieber  auögäftren  muß.  hierauf  wirb 
er  abgejogcn  unb  auf  Soufeillen  gefüllt. 

£im&eerroein. 

?8?an  nimmt  red)f  gute  reife  £im6eer,  unb 
pfTucFt  ftePon  ben  ©fielen,  worauf  fte  burd)  ein  $aar* 
ftcb,  ober  burd)  ein  ‘Sucfj  gebrücFt  werben  $)en  Fla# 
ren  ©aft  fjjut  man  in  eine  Soufeille,  unb  wirft  in  ben# 
felben  ein  fctücF^ucfer;  alöbann  binbet  man  bieQ^ou# 
teide  mit  einem  tff<£#  (Jlieg*)  papiet  ju,  feßt  fte  fünf 
l$.age  an  bie  ©onne,  unb  lägt  fte  bejiillircn  ©ollte 
fein©onnenfrf)cin  fepn,  foFannman  fiebon  Jerne  am 
5*uerl)erb  feßen,  jcöocf)  iff  eö  weit  btffer,  wenn  fte  an 
ber  ©onne  ftcfyt,  weil  ber  $imbeerfaft  leicht  uerbirbt. 
hierauf  feßt  man  bie  jSoufeiüe  an  einen  füllen  Oi  f, 
unb  Flarf  ben  £imbeerfaft  olle  $mcp  'Sage  burd)  ein 
<5>aarfteb,  bis  er  recht  Flar  ifF,  unb  nicht  mehr  auf# 
gäbref,  bann  Perfiopfet  man  bie  !ßoufeille  feft,  unb 
feßt  fte  in  ben  Heller.  ©e(;r  lang  half  ftcb  biefer  Sßein 
nicpt,  unb  man  mufj  ja  nödjfe^en,  baf  ber  ©oft  im 
Anfang  nicht  fauer  wirb. 
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gimomenwein. 

£u  einem  ^ägcfjen  bon  acht  9Äag,  tvefcbeß 
aber  recht  rein  fepn  mug,  nimmt  man  jef?n  £imo» 
nien,  fdjäff  Die  gelbe  ©cbafe  rec^t  fein  ab,  unb  flpuc 
fic  in  baß  $ag,  roefc^ed  man  auch  mit  ©etvürjem# 
fchlag  außbrennen  fann.  Tlfßbann  tfjut  man  jtuet) 
$änbe  boll  ©pane  bon  £>afefhofj  baju,  unb  ein  Q)funb 
feinen  gucfer.  ®en  3ucfcc  ftöfc  man  recht  fein, 
ffyuf  ihn  in  ein  grogeß  ©laß,  giegt  guten  affen  meinen 
Jranjroein  barauf,  unb  gie^t  eß  immer  auß  einem 
Olafe  in  baß  anbere,  biß  ber  3«^^  recht  ^ac  »fti 
ba  man  ihn  bann  ju  ben  £imonienfcf)afen  giegt,  unb 
bad  mit  gutem  alten  SBein  an  fülle.  2B3enn  man 
SÖSeinbabon  abjapfet,  fann  man  immer  roieber  bon 
neuem  2Bein  anfüllen,  biß  geh  ber  iimonienge# 
fehmaef  berlorcn  bat.  9D?an  fann  auch  ben  limonien* 
»ein  auf  folgenbe  2lrt  machen:  9ftan  nimmt  feebß 
Cimonien,  fchafet  baß  ©elbe  bünn  ab,  fchneibet  fte 
in  ffeine  ©tücfe,  tljut  biefe  in  einen  irbenen  £opf, 
giegt  jt»ep  9J?ag  guten  »»eigen  SBetn  barauf,  unb 
tfjut  etroaß  gebrochenen  3*mmet  ön3u/  liefen 
£imonient»ein  fo  jugebeeft  eine  Sßacbt  auf  ben  .Ofen, 
unb  giegt  ihn  ben  folgenben  $.ag  Durch  ein  ‘Such,  fo 
Pann  man  benfelben  unter  anbern  SÖSein  giegen. 
JBenn  man  ihn  füg  haben  i»iü,  fo  focht  man  ein 
$funb  3ucfer,  fchaumet  eß  rein  ab,  giegt  eß  bar# 
unter,  unb  füllet  eß,  ment»  rnan  eß  burebgegoffen, 
»uf  ißouteiüen. 

gibe&etwettu 

93?an  nimmt  fechjegn  *pfunb  groge  3i6e6en, 
■huf  Die  ©tiefe  unb  S’ernebabon,  welche  manforg* 
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faltig  außfuchf,  auch  bie  ^ibeben  recht  rein  roafdbf, 
bamit  nichtß  ©anbigeö  ober  Unreines  barin  bleibt: 
alßbannnimmt  man  ein  fleineß  SEBeinfaß,  gibt  hier 
9ftaß  fochenbeß  SBaffer  barauf,  unb  einen  guten  gro* 
ßen  (öffel  boli  füße  ®erm,  auch  ben  ®aft  unb  bie  ab' 
gefcbnirtene  gelbe  Schale  bon  brcp  Simonien,  läßt  cd 
fo  eine  Sßacbt  gähren,  bannfchlägt  man  baß  Spunb» 
Tod)  feff  ju,  laßt  Daß  $aß  hier  biß  fünf  “Jage  im 
geller  liegen,  unb  jieljct  bann  ben  Saft  auf  ®ou* 
teillen,  welcher  in  etlichen  'Sagen  ju  trinfen  ifh 
SOBenn  man  babon  trinfen  will,  fb  fhut  man  in  ein 
SßSeinglaß  fein  geffoßenen  3uc^ec  c‘nen  SljrelöffU 
boll,  unb  gießt  bon  betn  3‘bebenmaffer  barauf,  fo 
gleichet  eß  einem  Champagnerwein:  eß  muß  aber, 
ehe  man  eß  trinft,  in  Ciß  ober  feljr  falteß  iörunnen* 
wajfer  gefefct  werben. 

9ttan  nimmt  guten  gelauterten  £onig  fo  biel  man 
will,  unb  tfyut  benfelben  in  einen  irbenen  glaftrten 
Sopf,  ben  man  mit  einem  3)etfel  berßeljet  unb  recht 
berflebr,  baß  fein  3)ampf  (jerauö  fanu.  SDerfelbe 
wirb  in  einen  ^effel  mit  fochenbem  ^Baffer  gefeßt, 
wo  er  fo  lange  flehen  muß,  bis  ber  £onig  wie  £>hl  ift : 
alßbann  nimmt  man  einen  berjinnten  jfefiel,  gießet 
ein  gutes  flarcß  iBrunnenwaffer  hinein,  unb  mißt 
mit  einem  (Stabe  bie  £öhe  beß  SfBofferß,  bamit  man 
flehet,  wie  weit  ber  befiel  leer  bleibt.  Unter  bie* 
feß  SIBajfer  tbut  man  bie  Hälfte  beß  jubereiteten 
£onigß,  rührt  eß  recht  unter  einanber,  unb  läßt 
eß  auf  Kühlen  bet)  fleißigem  2ibfcbäumen  fo  lange 
f'oehen,  biß  eß  wieber  fo  hoch  in  bem  Jtcffel  ifl,  tote 
baß  SQoaffer  gewefen.  hierauf  läßt  man  eß  berfiih' 

len, 
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len,  unb  gießt  eß  in  ein  9Q3einfaß,  in  n>eic6em  bor* 
her  guter  SÜßcin  gewefen  Unter  brepßig  $ö?aß  t>ott 
tiefem  abgelebten  -{WnigwatTer  gießt  man  ein  3Ölaß 
abgefocßfeß  ^opfenmnjTer  unb  ein  3Kaß  ftarfen  <3Jßeio/. 

I  in  welcbeß  ein  wenig  SBeinßeiufalj  unb  ein  ©'ibef 
:  ©erm  gethan  iß  33iefeß  gibt  ben  ®ialbaßer  bie  ©tär» 
fe,  unb  er  fangt  bttrehbieß  Mittel  an  ju  foeben.  33aß 
$aß  mußalßbann  an  bie  ©ontte  ober  in  eine  warme 
©fube  gefelst  werben,  bis  eß  böllig  außgegohren, 
worauf  baß  $aß  rcd)t  gut  jugefpunbet  wirb.  Sffielm 
man  ben  SBalbaßer  aujfüllen  will,  fo  muß  eß  mit 
SDieth  gefebehen,  wobon  ich  in  öer^olge  noch  33or* 
fcbriften  geben  werbe,  tiefer  iUialbaßer  iß  in  bretj 
3Bocben  gut,  unb  wirb  bureb  baß  Tllter  noch  fchbner. 
9Äan  fann  if^n  auch  an  ©uppen  unb  $altfchalen  ge< 
brauchen. 

2(epfeiroem. 

9Äan  nimmt  recht  gute  reife  3tpfef  (je  fcf,8* 
ner  bie  Tlpfel  fmb,  beßo  beflTcr  wirb  ber  2Q3ein) 
legt  fte  jufammen  hin,  baß  ße  noch  reifen,  unb 
ftampft  ße  nach  einiger  ffein.  £Den  folgen? 
ben  ‘Sag,  naebbem  biefeß  gefchefpen,  preßt  man  ben 
lipfelfaft  auß,  unb  füllt  ihn  auf  ein  jaß,  wenn 
ber  ©aft  dar  geworDen,  wirb  er  nach  einigen  ‘Sa* 
gen  abgejapft,  unb  in  ein  anbereß  $aß  gebracht. 
33er  -Oahn  wirb  einen  hfll&cn  $uß  hoch  über  ben 
ißoben  geßetft,  bamit  bie  «S>efen  unter  benfelben 
noch  Q3lab  ^atocr» ;  wenn  er  wieber  gähref,  fo  muß 
et  bon  neuem  abgewogen  werben.  >£)aö  erfle  SOiahl 
jiehet  man  ihn  a6,  wenn  man  flehet,  baß  eine  ro* 
tße  £aut,  bie  ftcb  bet)  bem  ©ähren  auf  bemfdben 
weiße  SMafen  bekömmt-  Um  biefen  SEöein 
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balb  Hat  ju  befommen,  trnifü  man  benfel6en  burch 
perfchiebene  wollene  Teufel  laufen  laßen.  3>iefe 
Beutel  werben  unten  fpilj,  unb  oben  breit  gemacht, 
baö  Streite  wirb  gefäumt,  mit  Q3anb  befc^t,  an  ei* 
nen  ßarfen  Steif  fcß  gebunben,  unb  an  ©taben 
freujweife  befeßiget.  (£in  23eutel  fann  fünf  biö  fechö 
9Ka§  galten.  5I3enn  man  ben  abgeklärten  2Bein 
auf  ein  $a§  gefüllt  hat,  fo  mufj  man  baöfelbe  ju 
machen.  ißenn  man  ben  $Q3ein  jum  lebten  SOlaf^ic 
anfüllt,  fo  frißt  man  baö  $a(j  noch  einige  Sage  of' 
fen,  man  mufj  aber  nadßehen,  bafj  baö  ©punbloch 
mit  einem  hohlen  3$rete  bebeeft  iß,  bamit  feinlln» 
genfer  baju  f'ommen,  ober  ©taub  hinein  fallen 
kann.  SJtan  muß  baö  §aß  boll  füllen,  unb  wenn 
bei-  Jßein  gegolten,  müßen  bie  «Siefen  rein  abge* 
mad>t  werben.  hierauf  wirb  baö  gefpünbet 
©ollte  baö  ©punbloch  nicht  grofj  genug  fepn,  bafjman 
bie  -ftefen  nicht  recht  abnef;men  fönnte,  fo  muß  man 
ben  2Bein  noch  ein  SOfa^l  abjiehen,  fonß  wirb  ec 
fauer.  SDaö  folgcnbe  3aljr  im  ©epfember  jieljet  man 
il?n  auf  Qöouteillen,  ßeeft  neue  5?orfßbpfel  barauf, 
bie  recht  feß  paßen,  unb  legt  fie  in  ©anb,  fo,  bafj 
bie  Sßouteillen  fchräg  liegen.  SBenn  ber  SEöein  auf 
35outeillrn  gezogen,  muß  er  noch  etliche  Sage  oßen 
ßelpen,  bamitbiefe  nicht  fpringen. 

klaret 

SDtan  nimm  acht  Sftafj  meinen  3Bein,  unb 
faßt  benfelben  auf  ^ohlenfeuer  in  einem  berjinnten 
itVßel  auffochen  ;  alöbann  tßut  man  bret)  £otl)  grob 
geßeßenen  gimnief,  ein  foth  SOluöfatennuß  unban» 
bertbalb  ^)funb  ^uefer,  alieögrob  geßoßen,  ju  bem 
StBein,  welcher  bamit  noch  ein  SOta^l  auffochen  muß. 
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hierauf  roirb  ein  Quentchen  Olägerf,  unb  ein  f)nl6 
Quenteben  j?arDotnomi  geflogen,  unD  mit  e c n r m  bal* 
ben  *pfunb  gcfrotfiteren  unb  gc|'d)nfrfen?n  3ibe6ett 
in  ein  barebent  <£acfel  gebunben,  in  bie  $5ouf<il* 
Ln  gelanget,  bei-  SBein  burd)  ein  Sud)  barauf  ge* 
gefien,  unb  bie  iSouteillcn  mit  guten  neuen  <Sröp* 
fein  berruafjt't.  3ftan  fann  benfelben  aueb  bureb  ein 
$ud>  in  etn$äfj$en  gieren,  wenn  er  fühle  ijl.  QDaS 
Jagcben  fpunbet  man  $u,  bafj  ber  SEöein  bergab* 
ren  fann,  unb  lägt  ibn  fo  etliche  Sage  flehen, 
biefen  SDBein  fann  matiSohanniSbeer«  ^irfcSeit*  ober 
£imbeerfaftgiegen,  welches  ein  fefjr  fühlenbet  Sranf 
ift. 

,  ©etbur^metrt. 

9Kan  nimmt  hier  loth  geflogenen  ^imniet,  eilt 
balbeß  foth  geflogene  Veigerl,  ein  ha!6cS  foth  3)tu$* 
fafenblüthe,  unb  ein  halbeSQuentcben  .ftarbemomi, 
alles  recht  fein  geflogen,  unb  jroep  £ofh  ganj  bümt 
a6gefd)nittene  fimonienfcbalen  ®ie  {imonienfcbaleit 
Serben  ganj  flein  gefebnitten,  ju  bem  ®emürj  ge* 
tban,  unb  in  eine  gute  gfajlrte  jJlein,  hier  3Jtag  gu* 
ten  roeigen  ‘vEßein  barauf  gegoflTen.  $)ie  Stein  tvivb 
fe|?  jugebeeft,  unb  mug  fo  jtvep  Sage  flehen  211S' 
bann  foebt  man  ein  halbes  *pfunb  Jfanarienjucfer/ 
febäumt  benfelben  recht  rein  ab,  ftlfrirt  ben  2Beirt 
bureb  ein  Sud),  fcblägt  acht  ÖTtjerflar  ju  einem  fhi* 
fen  (Schaum,  unb  giegef  ben  5Q3ein  baju.  hierauf 
giegt  man  ben  SEBein  mit  bem  (Jtjerfcbaum  ju  bem 
^uefer,  lagt  es  noeb  ein  3)1  ah  1  auffoeberi,  febäumt 
aisbann  ben  3öein  rein  ab,  unb  füllet  ihnburebein 
feines  Sucb  auf  jßouteilien,  jubor  muß  es  aber  ge> 
fü&ltfeijn.  211Sbann  werben  bie  35oufeillen  berflopft/ 

$  t  2 
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unb  in  feen  Heller  gelegt.  ©efotbfen  ©eroürjmein 
macht  man  auch  auf  folgende  Tit t:  Man  nimmt  ein 
£oth  3'mmcr'  ein  halb  S^tgbec,  unb  ein  balbeß 
£ot^  Osagerl  grob  geKcfen,  unö  ein  £otb  $alniuß, 
fciefeß  aüeß  binbet  man  in  ein  Saefcben,  ljängt  eß  in 
eine  ©outeiÜe  mit  SBein,  berffopft  biefelbe,  unbljebt 
fte  $um@ebraucb  auf. 

föirfesfflft  fcet  rote  ^5«mpagnerroetn 
febmeeft. 

3m  ^rübjafct  an  einem  roarmen  Mittage 
fcurd)bof?tt  man  an  öem  Stamm  einen  ©irfenbaum 
febrag  in  Die  £’6l)e,  fo  fann  ber  Saft  ablaufen. 
3a  Die  Öffnung  roirb  ein  ^eöerfiel  gejiccft,  wo* 
Durch  Der  Saft  in  ein  ©efebirr  fauft.  Man  nimmt 
jrobif  Maß  frifeben  ©irfenfaft  unD  bier  $)funD  3uc< 
fer,  unö  läßt  eß  in  einen  reinen  Äeffel  bie  auf  Den 
bierfen  Xbeil  einfachen.  Tllßbann  nimmt  man  eß 
ab,  unb  t^ut  eß  in  ein  fleineß  Jaßcben,  in  melcbem 
eß  nasser  bleiben  foU.  SobalDeß  abgefüblt,  gießt 
man  jroep  Maß  alten  guten  9Q3ein,  unb  brep  loffel 
boU  ©erm  ba$u,  unb  febneibet  noch  etliche  Stbei# 
ben  £imcnie  hinein;  roenn  biefec  SSirfenfafr  gegoh' 
ren,  berfpunbef  man  baß  recht  gut.  2B«nn 
baßfelbe  bier  SSBocben  in  Dem  Heller  gelegen,  jie* 
bet  man  ben  SOßein  auf  ©outeillen,  unb  berpicbf 
biefelben ;  man  muß  aber  bie  ©outeiüen  nicht  ganj 
boU  füllen,  fonfi  jerfpringen  fte.  liefet  Saft  ift 
toie  aller  23ein  bon  ©aumjaften  jiemlicb  foßbar, 
rceil  tie  ©aume  Ieicbt  nach  Dem  Tlbjapfen  beßSaf« 
teß  ausgehen.  2>ie  ©äume,  welche  Saft  geben, 
fmb  außer  ber  ©irfe:  ber  Maulbeerbaum,  ber 
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.  2Battnug6aum,  bec  £ctlunfcer/  unb  fcer  Rappel/ 
bäum. 

Ovafasin. 

Wan  nimmt  ein  unb  jroanflig  Set!?  getreefnefe 
faure  .ftirfchen,  unb  ft'ofjt  fte  mit  Den  fernen  in 
einem  Dörfer  recht  flein.  2Usbann  roirb  cin^funb 
feiner  guefer  baJu  9*than/  Cer  borber  Flein  geffa' 
j  £en  roorben;  noch  fömmt  baju  ein  £orh  gimrnet, 
ein  h<ilb  £otfc  Klägerin,  jroeij  (etf)  aufgefdjlagene 
j  ^lirfichfernc/  unb  jroen  Sott?  Watillenferne,  roel' 
]  (heg  alles  g' ob  geflogen  roerben  mug.  darnach  giegt 
man  jroet)  Wafl  meinen  SBein,  unb  bren  Wag 
’  Jßranntrocin  barauf;  tf?ut  alleö  in  eine  groge  9U*i*v 
bte  recht  rein  giaftreü  roorben/  unb  rührt  eg  oft  um. 
(So  mug  eS  acht  unb  bierjig  (Stürben  flehen,  roor* 
auf  es  burch  einen  leinenen  Seutel,  ber  roie  ein 
£onigfacf  gemacht  ifl,  gegoffln  roirb.  tiefer  ©eu» 
tef  roiib  aufgebiingr,  unb  ein  0efag  barunter  ge< 
fv'ht/  in  rodchcS  ber  oift  taufen  fann.  5Der  ®aft 
wirb  immer  hon  neuem  in  ben  Seutet  gegeben, 
biß  er  ganj  flar  unb  hellrot^  ifl,  alSbann  roirb 
er  auf  Soufeillen  gefüüt,  ur.b  jam  ©ehrauch  ixr# 
roal?rt. 

(Eltrr. 

Wan  nimmt  ben  feefcs  Simonien  tle  Schoten, 
'  fchneibet  fie  ab,  unb  t'^ut  oier  Wafj  Kernbrannt* 
mein  in  eine  groge  glaferne  Souteille,  in  roefcher 
man  es  etliche  Xage  flehen  lagt,  ba§bie  ^raft  aue* 
>  Riebet,  roorauf  eS  in  einen  fupfernen  bellet  a6ae* 
flogen  roirb.  TllSbann  nimmt  man  ein  Wag  SBajFer 
unb  flroetj  $)funb  feinen  ^  ccfer,  fbcht  es  bis  ber 
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£ucfer  recfjt  ffar  ifr,  (man  muß  ißn  q6er  fleißig  ab* 
fcbaunien,)  unb  gießt  eß  unter  ben  abgewogenen  (£itri. 
©6  gibtbiefeß  bemfd&en  feine  Tlnnepmlicbfeit.  9JJan 
fetneibef  ferner  nod)  Don  brep  Cimonicn  bie  gelben 
©cbalen  ob,  tßuf  fie  wu  benfefben,  unb  faßt  ißn  fo 
hieran  $age  flehen,  fo  befbmmt  er  eine  gefbe  Jar* 
be.  2i(6bann  wirb  er  auf  fleine  iöonteilfen  gefüllt, 
unb  jum  ©ebraueb  bctrpaf?r(. 

Dtafööia  »on  ^utffett. 

?0?an  reißt  reife  faftigejQuitten  auf  ber  9?ei6e, 
dtib  brüeft  baß  ©eriebene  bureb  einen  leinenen  ißeu* 
telj  alßöann  nimmt  man  fo  biel  ißranntroein,  afö 
man  Quittenfaft  ßaf,  unb  auf  jebe  '»JJlqß  ein  biertef 
^funb^ueferw  läßt  cß  an  ber  Sonne  beflifliren,  unb 
bangt  an  einen  leinenen  SBeutef  auf  baß  9J?aß  ein 
Quentchen  ^dwrnef,  unb  ein  Quenteben  Sftägerln  in 
bie  ©outeiflen.  Sßenn  berfelbe  recf)t  flar  ifl,  berflopft 
man  bie  ©outeilfert  fefl,  unb  fjebt  fie  jum  ©ebraueb 
fluf. 

Ütafdüia  t>on  §5prpc^fertten. 

SJ?an  nimmt  hier  fotf)  ffein  gefloßene^ßrßcfc 
Fern v  tßuf  ein  O.uentcßen  ^immet  unb  einQuenfcb?n 
SWgerf  baju,  faßt  eß  mif  einer  iDlaß  ©ranntroein 
eine  3r‘it  lang  an  ber  (Sonne  beflilliren,  gießt  eß  ftier» 
auf  bureb  ein  Xucb,  unb  oerrcqbrt  eß  an  einem  Füllen 
Qite  jum  ©ebvaucb. 

Üvafaüta  ppn  Dtibifef  unb  Himbeeren. 
9ftan  pfliieff  tie  S^onnißbeer  unb  ^imbee# 

ren,  jebe  (Sorte  befonbciß  in  eine  neue  SHein,  unb 
f*&t  fie  in  einem  Riffel  iticf  fpc^enöem  Raffer,  baß 
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bi?  auffpringeu,  unb  man  ben  Saft  nach  unb 
nach  abgießen  fann.  '2llgbann  gießt  man  ben  ©aff  ju» 
fammen,  unb  nimmt  auf  jkbe  ©aft  ein 
2$rannfn)ein,  und  ju  jcber  9Kaß  Stataoia  jtvölf  fotb 
fein  gejf oßenen ^uefer.  SDiefegroivb  mit  eftvag  ^im» 
met  unb  0Wgerl  beffilliret,  tvelcbeg  mit  etlichen  Flein 
geftoßenen  95fefferFörnern  gefcbeljen  muß.  hierauf 
voirb  bieiKafabia  auf  Heine  töouf eitlen  gefüllt/  feft 
Per  jfopff/  unb  jum  ®ebraucft  bewahrt, 

©utcr  S^etf>. 

SSRan  nimmt  auf  eine  ÜJJaß  guten  meinen  #0* 
nig  feebö  ®aß  flareg  ©runnetttvalTer,  unb  läßt  eg 
unter  bejKinbigem  ’Mbfcbäumen  fo  lange  Focben,  big 
eg  tvieber  fo  bief  »nie  •Oonig  iff.  "2X 1 6 & n n n  tnicb  ber 
«£>onig  Pom  $euer  gefegt,  baß  er  Falt  tvirb.  hierauf 
Focbt  man  ihn  noch  ein  3Kaf)l  mit  eben  fo  Piel  Flarem 
SBqjTer,  er  ein  ©p  nur  Faum  noch  tragt,  giefjt 
iljn  algbann  tvarm  in  ein  Jäßcben,  ut1^  fbut  ©erm 
ba^u.  5Bcnn  er  gut  gegolten,  fo  giefjt  man  auf  ei» 
nen  dinier  SXRetf>  ein  ^futtb  Söetnßein,  tpobureb  fiep 
bie  ©erm  Pon  bem  9£eth  völlig  febeibef,  unb  it?n  reebt 
bauerhaft  mad)f.  9ftan  nimmt  darnach  ein  (oth  3im» 
met,  ein  fort)  Qiägerl,  unb  ein  Quenteben  Sngber, 
binbet  alleg  in  ein  ©äefeben,  tfjut  einen  reinen  .fie» 
felßein  hinein,  baß  er  unfecfinFet,  bängt  eg  in  ben 
5)?etb,  unb  läßt  biefen  fo  flehen,  big  er  gegoren, 
»vorauf  er  jugefpunbef  tvirb,  big  man  ibn  trinFen 
will.  3n  Pier  3Boct)cn  ift  er  flar,  allein  er  tvirb 
burebbie^eif,  baß  er  liegt,  noch  beffer.  9Jtan  Fann 
ben  $?eth  auch  burtp  ober  Oöff fnfe  Per» 

febönern. 


. 
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3i&e6eitmct&. 

Wan  nimn#  fecbg  $funt>  auggefudjfe  unb  recht 
roin  gemnfcbene  gibeben,  unb  laßt  |ie  fo  lang  fo* 
dien,  big  fie  recht  meid)  ftnb,  hierauf  tl)Uf  man  ftc 
in  ein  biHgerneft  ©efeiß,  unb  guetfdjf  ft?  mit  einer 
böljernen  j?eule  ganj  ffein,  man  muß  fie  öber  in 
Steile  pertheifen,  fo  jerreib?n  fie  fid)  beffer.  21(6. 
bann  reibt  man  ße  bureb  ein  £aarfieb,  tfcut  fie  mit 
betn  iBafi?r,  in  welchem  fie  gefoebt,  in  einen  .fef- 
fei,  unb  tljuf  jtvet)  Wafi  guten  £onig  unb  fo  oiel 
9BajTer  ba^u,  baß  eg  neun  9)?aß  werben.  X>a6 
5öa||er  muß  gefoebt  fepn,  eg  muß  auch  noebauffo* 
eben  unb  recht  abgefebäumt  werben,  21  Igbann  rühret 
man  jwölf ©perflar  baju,  baß  eg  recht  flar  wirb,  unb 
fiellet  eg  warm  mit  guter  ©erm  in  einem  h'üfjernen 
©efeiß.  9(Benn  er  gego&ren,  wirb  eg  auf  ein  eicbeneg 
^■af;  gezogen,  berfpunbet,  unb  nacb  &rcy  SRonochen 
getrunfen.  «9?an  fann  auch  ben  Süteth  ju  Speifen 
gebrauchen. 

£im&eermeffj. 

3Änn  nimmt  reif?  Himbeeren,  pfTücft  fie  ob, 
tbut  fie  in  ein  reineg  hbljerneg  ober  irbeneg  ©efaß, 
gießt ffareg  5öaffer  barauf,  unb  läßt  fie  fo  fang  fie# 
fvn,  big  ficb  ber  ©oft  auggejogen.  2Ilgbann  wirb  bag 
■£ imbe et waffer  abgewogen,  mit  einer  >))?aß  SBajfer, 
uiO  einer  9J?aß£onig  aufgefoebt,  unb  beftänbig  ab* 
gefebäumf.  2luf  bie  fe£t  fl^ut  man  etliche  Schnitten 
g  r oft efe  Semmel,  welche  mit  ©erm  betrieben  finb, 
hinein  5Benn  er  geilet,  wirb  bi?  Semmel  heraus 
genommen,  $?Jn  laßt  ihn  fo  hier  big  frebö  $age 
gä^ren,  bringt  ihn  hierauf  auf  ein  anbrreg  $aß,  am 
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fccjicn  ijT  eß,  wenn  biefeß  ein  SQSeinfafj  fepn  fanu. 
9J(au  bringt  baßfclbe  bann  in  einen  füllen  gelier/ 
hängt  ein  ©äcfd)en  mit  ©eroürj  hinein,  unb  nerwahrf 
eß  wohl/  biß  man  bei«  i)3?eth  gebraust,  £at  bei  $im? 
Occrmctf^  auch  riur  Pier  'S.oge  gut  gegolten,  fo  mu(j 
man  ifjn  abjiehen,  weil  er  fonff  ju  flarf  galtet,  unö 
fchledjf  wirb. 

Sffietnefftg. 

€0?an  nimmt  ein  fleincß  eiefieneß  $a§,  füüef 
ben  bierfen  5^ei(  beßfelben  boü  SSBerneflfig,  unb 
fpunbet  baß'Jafj  ju;  legt  eß  an  einen  warmen  Ort 
unb  wä’fjt  eß  oft  bin  unb  her,  alßbann  Bjfnet  man 
eß  wieber,  unb  (egt  eß  an  bie  ©onne.  9Äan  focht 
hierauf  {anbwein  auf,  febäumt  ihn  ab ,  unb  gießt 
i!;n  a.ufbaß^aß,  fo,  baß  noch  efwaßSfaum  bleibt; 
bohret  oben  auf  betjben  ©eiten  {öcber,  baß  ber  (Ef* 
ftg  {uff  bat,  unb  laßt  baß  ©punb(od)  offen.  9D?an 
rühret  ben  ©ifig  oft  um,  probirf,  ob  er  auch  ftarü 
bfeibr  unb  laßt  ihn  ga^ren.  2((ßbann  füllet  man  baß 
$aß  bollenbß  mit  abgefoebfem  fnnbwein  an,  unb  bebt 
eß  jum  ©ebraueb  auf,  biß  auch  baß  ?T£ad;gcgo{)ene 
guter  (Effig  geworben. 

^onigeffig. 

•5Benn  man  £onig  außgepreßf  ober  53iencn  be<? 
fchneibet,  fo  wäfdjc  man  ade  ©efäße  redit  auß,  unb 
legt  baß  ©ewirfe  in  SÜSaffer,  baß  ber  #onig  recht; 
außjiebtf.  2)iefeß  2Q3affer  läßt  man  biß  auf  ben  brit* 
fen  ^beil  einfod)en,  f(;uf  etwaß  Sauerteig  baju,  unb 
laßt  eß  an  einem  warmen  Orte  galten,  biß  cßtEjf.g 
wirb.  Und)  bon  bem  ©ebaum,  welchen  man  ab*t 
fchäumf,  wenn  man  £onig  focht,  funn  man  £(ftg 
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bereiten.  $lan  \ ägf  benfelben  mit  <235affeir  auffochen, 
giegt  ihn  burd)  leinwatib  in  SÖoufeillen,  unb  gte^C 
gu  jwei)  ^.(jeilen  $onigwaffer,  ein  ‘Sbeil  SSSeinefTig. 
2Dieg  lägt  man  an  einem  warmen  Ort  aufgö^ren, 
unb  hebt  eß  $um  ©ebrauch  auf. 

©Ufer  SBierefftg. 

Sftan  lägt  etliche  9Jlag  Qöierneigen  recht  heig 
werben,  giegef  fte,  wenn  baß  üßier  falt  geworben, 
in  groge  Steinfriige,  tbut  ein  Stücf  Sauerteig  unb 
etmaß  geflogenen  Pfeffer  in  einen  93eutel  unb  bängt 
eg  in  baß  'iiier.  .Oben  beeft  man  ben  jl'rug  ju,  ben 
SDecfel  aber  lägt  man  offen,  bamit  ber  Sfpg  £uft 
bat  ju  gäbren.  2Ußbann  giegt  man  baß  anbere  53ier 
nach,  unb  lägt  eß  fäuerii/  fo  haf  man  guten  Sff'S* 
Sollte  berfe!6e  trü6  werben,  fo  mug  man  ihn  burd) 
ein  feinentueb  giegen,  unb  auf  reine  S&outeiUen 
füllen. 

Sohattnig&eernxitt. 

Um  baß  S3erbälfnig  ber  Söermifchung  beutlich 
*u  machen,  fann  man  fünfzehn  ^)funb  Sohannißbee* 
l*en  unb  c6en  fo  Diel  Stachelbeeren  annehmen,  21uf 
biefe  t»on  allen  Stängeln  unb  3Mättern  gereinigten, 
unb  ohne  ben  5fern  ju  ^erbriiefen,  behutbfam  jer « 
briieften  brepgig  s])funb,  gieget  man  jw’ölf  biß  fünf-1 
jebn  9>funb  SQSaffer ,  lägt  biefe  23ermifchung  etwa 
$wi>if  biß  fünfzehn  Stunben  ruhig  flehen,  unb  wirn 
bet  felbige  hernach  burch  einen  langfpifsigen  leinenen 
Beutel,  giegt  bie  außgepregte  in  eine  mit  bergen«» 
ge  Saft  in  Söerhaltnig  flehenbe  “Sonne ,  unb  lägt 
felbige  an  einem  mägig  fühlen  Orte  ruhig  flehen/ 
hiß  fte  hell  unb  flat  wirb.  SÖJenn  biefeß  gefchehe« 
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ifl,  wirb  ber<5afr,  of>ne  feie  ^onne  ju  bewegen , 
auf  ein  anfeer  Jatf  gezogen  ,  unb  cfroa  auf  Heben 
Q)funb  ‘-Saft  ein  Q)fuub  ftarfer  ^ornbranntwein  ge# 
fefnittet,  bepfteö  roolfl  bermifeftt,  unb  in  feie  Sonne 
gut  jugemaebt.  Sftacf)  93er!auf  boi  bret)  Sföonatben 
ifl  eß  ein  bcrtrefflicfeer  Sfficin.  3)ie  tyn  gern  füfj 
ba6en  mödflen,  fonneg  begm  $u|o$e  beß  2£eingei* 
fleß  fo  biel  Sucfer  jufügen,  alß  cß  ifjren  ©efefemaef 
angenehm  ifl. 

25irnfrtft  ober  SSirnmetö. 

©ß  wirbberSaft  auß  überreifen  faftigen  ißir# 
nett/  naefebem  ftegefifeäif,  jerfrfwitten,  unb  f  lein  ge# 
flampft  worben,  burcf)  einen  reinen  Sacf  gepreßt/ 
bann  1'tebet  man  i(jn,  unt>  wenn  er  ftd)  gefegt  (jaf, 
giefit  man  feen  ffaren  bubon  in  einen  anbern  .^effel, 
fe§t  biefln  über  ein  fyeüeß  $euer,  febäumet  i(;n  eini# 
ge  9Kalfl  öl>,  unb  lägt  i^n  unter  flefem  Umrübren 
rectsf  bief  emfieben.  ©nblicf)  nimmt  mau  i(>n  bom 
$euer,  fijut  ifjn  in  ein  ©efeftirr,  ia^f  «fen  außfulj» 
len,  unb  fafjt  ihn  jutit  Tlufbeben  in  eine  fleinerne 
ÜBücbfe.  9JJan  fann  folcben  tbeilß  jum  frinfen  t^cilß 
jg  Stufen  über  baß  €flen  gebrauchen. 

$unfd>  iw  machen, 

fevet)  $JJa£  recht  febonen  Q)unfcf>  muH  man 
f;aben  :  ein  biertel  *ßfunb  fein  geflogenen  ^uefer,  bon 
acht  Zitronen  feen  Saft,  bon  hier  Zitronen  feie  gelbe 
Sffcale  auf  ^uefer  abgerieben,.  eine  gute  33iaß  ge» 
fpcfcteß  Sbeewafler,  unb  eine  halbe ‘-öouteilie  Slacf. 
*Die  Zitronen  werben  mit  einer  Riefle  auf-gcpreßf, 
unb  burcf)  ein  Sieb  in  ben  ’punfebnapf  gegoflen.  »Der 
^mler  wirb  auf  Zitronen  abgerieben,  welker  nebfl 
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$(?ee  unb  Stacf  jugegoffen,  enblich  auch  fochenbeö 
äöaffer.  9Kanrü!?rf  bieß  alles  woljl  burd)  einanber, 
unb  läßt  e$  eine  $Beile  flehen.  9Äan  fann  auch  ba$ 
SBajfcr  weg  laßen  unb  laufet  ^ee  jugießen.  5BIÜ 
rogn  weniger  ^unfct)  machen  ,  fo  nimmt  man  nach 
Sßerhalfniß  bon  jeber  Sngrebienj  weniger. 

(Berfictwaffer. 

<t?6  wirb  eine  -£>anb  boU  gute  ©erffe  beriefen 
unb  recht  rein  gewafchen,  baju  ein  ©tücf  ganjen  3>nu 
mef,  bon  einer  Sitrone  bie  ©chale  unb  etliche  ©tücfe 
^ucfcr  getljan,  eine  9Äaß  53runnenwaffer  baraufge* 
goflen,  unb  eine  ©tunbe  gefocht,  gßbann  burch  ge* 
goffen,  unb  falt getrunfen. 

Gaffel)  $u  focheit. 

SDer  fcf)'6n  6raun  gebrannte  unb  gemahlene  ^af# 
felj  wirb  in  bie  j^affefyfanne  nebff  ein  wenig  £irfch' 
horn  getljan,  fochenbeS  SBaffer  barauf  gegoffen,  unb 
auf ^ofylenfeuer  gefegt:  man  laßt  ihn  etliche  9J?ahl 
ouffocfeen,  bann  läßt  man  if?n  fe6en,  unb  flaref  ißn 
a6  in  eine  anbere  mit  fochenbem  SBaffer  auSgefpül« 
re  tarnte,  welche  über  Sohlen  gefegt  wirb,  bamif 
ber  JS'ajfe^  fochcnb  bleibt.  2luf  ein  foth  guten  $af* 
f el;,  rechnet  man  brep  Waffen  2Baffer,  wenn  man 
Zichorien  baju  nimmt,  fo  rechnet  man  auf  brep 
Quentchen  $affelj  ein  Quentchen  Zichorien,  unb  ber 
.ftaffeh  wirb  eben  fo  gut/  afö  bon  ein  unb  ein  fcal& 
puren  ^affeh. 
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SBaflet'*  ©fjofolabe. 

95lan  lernet  insgemein,  wenn  biefeö  ©efrättfe 
gut  unb  flavf  werben  foü,  auf  jebn<S°ffen  eiti*pfunb 
Sfpofolabe,  gießt  SBatTer,  welches  nach  ber  befümtu» 
ten  3^^  ber  Soffen  abgemeffen  fetjn  muß,  in  eine 
ifä'anne,  unb  wirft  bie  ©fjofofabe,  wie  fie  iff,  ober 
auch  jerrieben,  hinein,  baß  fle jergef^e.  ©obalb  fie 
(über  bie  beiße  ilfebe  ober  ben  Noblen  gefcbmoljen 
ifi,  unb  birf  ju  werben  anfängt,  quirlet  man  baö 
©elbe  bon  einem  ©9  in  bie  ©fjofolabe,  fe&t  fie  wie* 
ber  auf  ein  gelinbeö  Jeuer,  unö  tüfctef  ße  gut  mit 
bem  Quirl  um,  man  barf  fie  aber,  wenn  ber©ijbot* 
ter  barin  ifi,  nicht  foeben  laffen.  2luf  jwei)  Soffen 
nimmt  man  auch  jwep  ©pbotter,  man  muß  aber  über«» 
(>aupt2lct)t  geben,  baß  nichts  bon  bem  ^Beißen  beö 
£peö  baju  fommt. 

©in  gefunber  unb  fuljlcnbcr  ©eroürjwein. 

9)?an  nimmt  acht  Sföaß  weißen  5Q3ein,  unb  laf# 
fet  benfelben  auf  ^oblenfeuer  in  einer  berjinnten 
£afferolle  auffoeben;  bann  fbut  man  brep  fotßgrob 
geffoßenen  gintmet,  ein  £otß  SDtuSfatennuß  unb  an» 
Dertbalb  *pfunb  guef  er,  alles  grob  geflogen,  jubem 
jlBein,  welcher  bamit  nochmals  auffodjen  muß. 
hierauf  wirb  ein  Quentel  Sßägerln  unb  ein  halbes 
Quentel  jlarbomomen  geftoßen,  unb  mit  einem  §al* 
ben^funb  getroefneten  unb  gefcbnitfenen3i&ebenin 
ein  barebentneö  ©acfel  gebunben,  in  ein  bierju  be* 
reifeteö^aßl  gebangt,  unb  wenn  ber  SBein  gänzlich 
auSgefühlt  ijf,  bureb  ein  Such  barauf  gegojfen  unb 
baö  ftaßl  gut  berwahret  unb  jugefpiinbet.  3Benn 
ber  Stßein  fo  in  etlichen  Sagen  bergährt  bat,  fo  fann 
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man  !Hi6ifeIfaff/  ^trfc5#  ober  £o((erbcerfaft  barein 
gieren* 

aSeigcfefTig- 

^erffafje  jw'blf  (ofl?  abgejupffc  SÖiigefti  in  einen 
fieinernen  Dörfer  recht  fein,  fW‘  (le  in  eine  gebrauch# 
te  jinnerne  jfanbel,  giefj?  barauf  einen  nicht  ju  ftar# 
fen  in  ©laö,  aber  nicht  in  Tupfer,  abgewogenen  2&ein* 
effig,  |>fte  bann  ‘oie  SSeigeln  fammt  ©fpg  in  ber  win* 
nernen  Hantel  jum  ftcucr,  unb  I affe  eö  (angfaiti  bureft 
einander  laulicb  werben ;  bann  (affe  iljn  an  einem  fiilj* 
len  Orte  fielen,  unb  in  ln  er  unb  wwanjig  ©funben 
preffe  alles  rein  buich,  gebe  nochmals  wwolf  fotlj  ge# 
5upffe  Söeigeln  barauf,  unb  wieber  fo  biel  bon  betn 
näljmlichen  ©ffig,  mach  es  wie  jubor,  unb  fülle  e6  in 
eine  reine  95outei(le,  giefje  3)fanbel&ljl  barauf,  unb 
{feile  bie  ftlafche  an  ein  fül?le6  Ort.  2BiÜ  man  juc 
Xafel  ©flfig  geben,  fo  neunte  unter  ben  ^Beineflfig  jwei) 
ibffel  boll  SSeigeleffig. 

CifronenefTi^. 

Siebme  Zitronen,  febäie  bie  ©djafen  bünn  unb 
fein  ab,  ba6  SGSeifje  fcftnetbe  rein  weg,  baö  $kr£ 
fchneibe  in©tücFen,  bie  jTörner  Ijerauö  genommen^ 
unb  bann  ba6  Sföarf  unb  bie  gefebniffenen  ©egalen  in 
SBeinejfig,  welcher  gut  unb  fcharffepn  mufj,  gegeben, 
unb  an  ber  ©onne  beffilliren  laffen.  JDie  9$oufeiUen 
werben,  worein  ber  €|fig  auöbem  großen  ©efchirre, 
wo  er  bejfillirl  worben,  abgejogenwirb,  fejfiugefto* 
Pfef* 
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23om  Stttmadjett  unb  2luf6eti)a()tcrt 

OeS  tmt>  attDerev  üd)te. 


(Broge  Kliffe  [amt  etn^imac^en* 

£^ie  großen  grünen  Ülüffe  roerben  bierjefjn  'Jage 
ac&Sofjanneß  abgebrochen,  unb  in  ein  irbeneß  ©e* 
ifjget&an,  alle  Jage  roirb  jmetjSJlÄaljlfrifc&eß  ©run* 
enroaffer  aufbiefelbengegoffen,  unb  in  biefeß  IJBaf# 
'raüe  9Äabi  ein  falber  ©fjlÖffel  boli  ©alj  getl?an. 
Benn  bie  Kliffe  fo  neun  Jage  nach  einanber  geroaf* 
:rt  ftnb,  roerben  He  in  einen  ,5?effel  mit  falteni 
Baffer  getf?an,  aufß 'Jeuer  gefefcf,  unb  fo  lange  ge# 
)d)f,  biß  man  (te  mit  einem  ©frofchalm  ober  einer 
Jabel  burchjtecben  fann*  3Benn  man  fie  probiref 
nb  gut  beftnbef,  fo  nimmt  man  fie  born  $euer  unb 
}ut  fie  in  ein  ©ieb,  bafj  baß  SDBaffcr  a6läuft,  unb 
ie  Sftüffe  berfüfolen,  bie  afßbann  mit  ^nmet  unb 
lägerln  burebffoeben  roerben.  hierauf  roiegt  matt 
ie  Sftüffe,  unb  nimmt  auf  ein  *J)funb  berfelben  ein 
albeß  SOiafj  fiftarfen  SBemefTig,  unb  lagt  fte  eine 
Jiertelftunbe  bamit  focfjen^  alßbann  t^ut  man  bie 
iüffe  in  jt'onfefturgfäfer,  unb  giefjt  ben  ffffigfceifj 
«über,  boebfo,  bafj  ber©|fig  über  benfelben  flehet, 
nb  berbinbet  bieQläfer  mit  einer  95lafe.  Stach  hier# 
!?n  Jagen  fielet  man  nach  ben  Slüffcn,  giefjt  ben 
ffig  ab,  foc&f  benfelben  noch  ein  SJfahl  auf,  unb 
eßt  ifcn  heifj  über,  unb  berbinbet,  roenn  ber  ©ffig 
ilt  ifb,  bie  ©lafer  roieber  mit  einer  ©lafe,  fohal» 
n  fie  ficfc  gut,  ©ß  ijl  biefeß  ein  fcfcbneß  ©ingemac&i 
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teß,  baß  ficf»,  wenn  eß  an  einen  frocf^neti  £)rt  gefegt 
roirb,  unb  man  guten  (£|fg  feaju  nimmt,  gut  ljält 
unb  angenehm  fdjmecft.  SKill  man  ober  tiefllüife  tu 
maß  fiiMer  haben,  fo  fann  man  ein  halbes  Q)funb  guc# 
fer  auf  ein  SJiajj  ^[ßeineffig  nehmen,  feen  i£j]Yg  fereij 
SBiahl  focbeti,  unb  feie  betjfecn  erfien  $lal>le  über  feie 
Sßiiffe  gie|jen;  baß  feritte  9)?ahl  aber  bi  Üt.t}fe  ein 
0)lal?l  bamlt  auffoeften,  unb  in  feie  ©iäfer  fbüften* 
Nachher  fod)t  man  feen  guefer  unb  @?ffig  ;u  Styrup, 
unb  gie{jt  ihn  über  feie  £ftuffe.  3n  feieren  Xagcn  giefjt 
man  feen  ^uefer  roieber  ab,  fcd)t  benfeiben  roieber  auf, 
tbut  ein  Stücf  guefer  baju,  focht  ihn  nodjmahlß  bie# 
fe,  unb  giefjf  i!?n  roieber  über« 

93omeran^enfc5a(en  cm^umacfccn. 

®ie  gelben  ^omeranjen  roerfeen  in  23ierfef  g t» 
fefmitten,  feie  gelben  Schalen  abgefebniften,  unb  in 
SSBalfer  recht  roeid)  gefod)t.  211ßfeann  roirb  auf  ein 
Q)funb  Schalen,  bie  in  einen  2>urd)fcblaggelegf  unb 
nbgetreefnet  ftnb,  bret)  feierte!  ^funb^uefer  genom# 
men,  meiner  mit  feier  Toffel  feon  feem  ^omeranjen# 
roafler  gefoefjf,  rein  abgefchäumt,  unb  fo  lange  ge# 
focht  roirb,  biß  er  ftd)  jiefjen  lafjt.  SDann  roerben 
feieQ)omeranjenfcbalen  hinein  getljan,  einSRaljl  auf# 
gefod)t,  unb  in  j?onfefturgläfer  gelegt;  ber  3^** 
noch  cfroaß  eingefocht  unb  übergegoflen.  Sie  galten 
ftd)  fo  lange  3eit.  Sollte  ber  guefer  biinn  roerben, 
fo  fann  man  ihn  noch  ein  SQ?ahl  auffoeben. 
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£uit(en&irii  ein$umacbcrt. 

9Jian  fcbiilt  Die  Quitten  recl^t  rein  ab,  unb 
fcbneibet  fte  in  33iertelj  legt  fie  alöbann  in  2ßaf* 
fer  unb  focbt  fie  auf;  nimmt  |le  berauä,  bog  fie 
falt  werben,  unb  begecft  fte  mit  Klägerin  unbfi* 
tnonienfcbalen.  hierauf  wiegt  man  auf  ein  9>funb 
Quitten  brett  Viertel  3ucfer,  feÖc  &en  3U(*cr  ntit 
etlichen  foffeln  Quittenwaffer  auf,  unb  lägt  ibn  bet) 
befiänbigem  Tlbfcbäumen  fo  lange  focben,  bis  ec 
ftcb  fließen  lagt,  unb  tl;ut  bie  Quitten  hinein ,  bog 
fte  ein  SHabl  bamit  auffocben  hierauf  legt  man 
fte  in  @?ingebgfäfer,  giegt  ben  guefer  bavüber,  unb 
binbef  fte,  wenn  fte  falt  ftnb,  ju.  «Sollte  ber  3uC' 
fer  bünne  werben,  fo  fodjf  man  ihn  noch  ein  9Jlahl 
auf, 

£etfc&c&effcfjen  fauer  einaumatben. 

9ftan  nimmt  auf  jwet)  Q3funb  £etfcbebetfcb  bret) 
oiertel  Q)funb  ^uefer,  **n  SGBeineffig, 

unbeinQuinfel  3immef,  unb  lägt  ben  3ucf  er,  £jim' 
met  unb  SOoeineffig  focben,  bie  £etfcbebetfcb  mülftn 
aber  frifcb  fepn,  unb  recht  rein  auögepußt  werben. 
2Ußbann  lagt  man  fie  eine  93iertel(f unbe  lang  mit  betn 
3ucf  er  focben,  fhutge  mitbenfelöcn  in  einen  (feinet* 
nen^opf,  unb  lägt  fte  hier  unb  jwanjig  Sfunbett  (fe* 
ben,  ber  guefer  mug  aber  wie  «Sprup  fetjn.  hierauf 
lägt  man  fte  wieber  eine  bfl^e  Söiertelffunbe  fo* 
eben,  tbut  fie  bann  in  ®infiebgfafer,  legt  etliche 
flein  gefebnittene  Slägerl  bajroifcben,  unb  giegt  ben 
bief  gefoebten  Sucfer  barüber.  $lan  mug  nach  et* 
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lidjcn  Soeben  tiacftfeßen ;  ifl  her  guef et  bünne  ge»ot> 
Öen,  fo  foebt  man  iftn  nod)  ein  9Jlo(jf  auf. 

Slprtfofe«  (2)?artUcn)  ein^umaefjen. 

SDlan  nimmt  jmei)  $funb  Tiprifofen,  bie  nicht 
überreif  ftnb,  fcbalet  fie  gan$  bünn,  unb  fcfcneibef 
fte  Don  einander.  Tllßbann  nimmt  man  brep  Vier« 
tel  3>funo  fein  geflogenen  3uc?et>  unb  <me  halbe 
991aß  3Beine(fig,  fei )t  ben  3uc^l!*r  unb  SBeinefftg  ouf/» 
läßt  bepbeß  mit  etlichen  ©tiicfeii  ganzen  ^immet  tl0 
ne  halbe  ©tunbe  lang  foeben,  unb  febäumt  eß  recht 
rein  ab,  tljut  alßbann  bie  ifprifofen  tpincin,  unb 
läßt  eß  noch  eine  ^aibc  Säiertei'flunbe  focöeu.  -£>ier* 
ouf  tbut  man  bie  Ttprifofen  mit  bem  ^uefer  unb 
©ifig  in  einen  ©teintepf,  unb  läßt  eß  Pier  unb  jroan* 
jig  ©tunben  fielen;  fo ebt  fie  barnad)  roiebet  eine 
f^albe  ©tunbe,  fljut  fie  mit  etroaß  gefeftnittenen  97ä* 
gerln  in  ji'onfeftutglafer,  unb  gießt  ben  bar* 

über.  3(1  berfeibe  nad)  Dietjehn  ‘Sagen  Dünne,  fo 
t od)t  mau  ibn  noch  ein  93?  af)l  auf,  unb  tßut  ein  ©tücf 
3ucfer  baju.  9J?an  muß  bie  ©läfer  alle  9J?ahl  mit  ei# 
ner  iftlafe  Petbinben. 

groetfc&gert  mit  (£(]% 

9Q?an  nimmt  bon  ben  6eflen  unb  reiferen  I 
givetfcfygen,  an  Denen  noch  bie  ©tängel  ftnb,  troef* 
net  ße  mit  einer  reinen  ©erbietfe  ab,  Durchsicht  f»e  | 
mit  einer  Ülabel  fünf  biß  feeftß  9J?ahl/  legt  fte  bann 
in  einen  iibenen  Sopf,  unb  nimmt  auf  jroep  $>funb 
3roetfd)gen  ein  Q>funb  $ucfer,  unb  auf  brep  ^)funb 
groetjebgen  ein  ©eibel  SEBeineffig.  TXtif  ein  ©eibel 
SLßeinetTig  nimmt  man  ein  l^alSeg  foth  Ölagerln, 
unb  läßt  ben  ©ffig  mit  bem  guefer  nebfl  bem  flein 
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gebrochenen  ©ewürje  Pochen ;  efte  man  a6er  baß  ©e# 
würj  hinein  tbut,  jo  fd)dumet  man  ben  ^ucfer  rein 
ab,  unb  Pocht  c 6  in  einem  fupferncn  ^e|fel.  5Q3tnn 
eß  eine  äöeile  gePocbf,  fd)lagc  man  ein  ©petflac 
jju  fÄd).ium,  (bat  eß  $u  bem  ^ucfcr,  unb  laßt  iß 
noch  ein  ©Jabl  aufPocben.  'Älßbann  gießt  man  ben 
Podjenben  ©fftg  über  bie  gmetf^gen,  unb  laßt  fte  fo 
ffeben,  fect)t  ben  folgenben  $.ag  ben  ©(Ttg  roiebec 
auf,  unb  gießt  ihn  fodjenb  über  bie  gwetfebgen. 
3)en  biicten  ‘Sag  gießt  man  ben  ©flfg  roicber  in 
ben  befiel,  laßt  iljn  etwaß  cinPochen,  ttyut  alß« 
bann  bie  ^roetfebgen  hinein,  unb  läßt  fie  etwaß  mit 
bemfelben  Pod>cn,  worauf  man  fte  fjerauö  nimmt, 
unb  fte  jub.cft,  biß  fte  Palt  weiben.  3Die  grocffcbgeit 
werben  bann  in  Äonfefturglafer  gelegt,  ber  ©jf:g 
barüber  gego flfen,  unb  bie  ©läfer  mit  einer  ©lafe  ber# 
bttnben.  3»  a<bf  Zagen  muß  man  nacftfeljen,  ifi  bec 
<£|Tig  gan^  biinn  gewotben,  fo  muß  man  ihn  wicbec 
auffoeben. 

5\tom$6eei*en  mit 

9)?an  berlieft  unb  wafebt  fte  rein ;  bet)  bem  $Ba* 
(eben  fallen  bie  fddeebten  ju  ©i  unbe.  2lfßbann  wiegt 
man  fte,  unb  nittimt  auf  ein  v})funb  ^romßbeeren  eitt 
unb  ein  fcalbeß  ©iertel^funb  gueferj  roer  aber  baö 
©üße  eben  nicht  liebt,  bat  and)  an  einem  bierfei  9)fun# 
be  genug.  9)?an(ljmt  bie  jtromßbeeren  unb  ben  3uc* 
ter  in  einen  melTtngenen  j?effel,  bod)  tbut  man  b:n# 
(eiben  nicht  ganjboll,  weil  fte  im  Anfänge  in  bie£ohe 
fommen.  3m  Ünfange  rührt  man  fte  langfam,  bamtf 
fte  gleich  Pochen.  ©ie  fodten  langfam  auf  Noblen  un# 
gefdbreinefleine©tunbe,  unb  werben  hierauf  warm 
in  ©teint'öpfe  getban,  ba  man  alßbann  bie  ©rüh« 
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borüOcv  gießt.  £>ie  ^oben  fo  jubereitet  einen 
recht  guten  ©efcbmacf;  wer  benfelben  aber  nodj 
berbeffern  will,  fann  noch  etwas  SBein,  geriebe* 
ne  (imonienfcbafe,  $ucfer  unb  öaJu  tfcun. 

9!Jlan  muß  fte  aber  nicht  $u  lange  blinden  faßen, 
weil  fie  bief  95rübe  geben.  33iefe  eingemachten 
.H'romsbeeren  finb  ein  gutes  0ßen  jum  Üörafen, 
unb  fefjr  gefunb  für  Äranfe.  9Äan  fann  anfiatt  beö 
3ucferö  auch  «$>onig  ober  <5tjrup  nehmen.  SOSenn 
fte  fair  finb,  werben  fte  gebunben,  unb  an  einen 
troefenen  Ott  gefegt. 

Quitten  für  t>en  (Sommer  ja  erhalten. 

9J?an  bricht  bie  Quitten  bom  33aum,  unb  febeift 
fte  ab;  aueb  fchneibet  man  baS  Kernhaus  berau«, 
bochfo,  baß  bie  Quitten  oben,  tt>o  ficb  bie  93lüfhen 
beßnben,  ganj  blei6en.  TllSbann  fegt  man  fte  in 
einen  mejfingenen  .ft’etTef,  gießt  fo  t>iel  ffarcö  SCBaffcr 
barauf,  baß  baßfelbe  über  bie  Quitten  f iebf,  faßt 
fte  ein  Sfftabf  bamit  auffoeben ;  nimmt  fte  bann  ge* 
(chwinb  bom  fteuer,  unb  laßt  fte  falt  werben.  £ier* 
auf  fefct  man  fte  in  einen  (Btcintopf,  fo,  baß  bas 
©anje  oben  fommt,  gießt  bas  SBaffer,  worin  fte 
gefodjf,  barüber,  baß  eS  jwep  Ringer  ^od>  überffe* 
bet,  unb  befebwert  fte.  SBtU  man  bie  Quitten  foeben, 
fo  fefjtman  fte  mit^uefer  unb  SGßeinauf,  läßt  fte  ba* 
mit  burebbünffen,  unb  richtet  fte  in  einer  Tiffictte  an. 
Slacb  bem  Anrichten  betreuet  man  fte  noch  mit  ^tiefer 
unb  3>ntmef. 
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©ctrocfncfc  2Irttf$ocfen. 

9)fan  fchneibet  bie  Stiele  bon  benTlrtifchocfen/ 
tt>ofdf>C  fte  reiit  ab,  utib  fchneibet  auch  oben  alles 
©tachlicftfe  ab.  2ll6bann  focht  man  ße  unb  fegt  fte 
auf  ein  93ret,  baß  baö  9Baj|ec  rein  abläuft/  wor* 
auf  ße  meinen  23acfofen,  nachdem  bat»  Sßrot  heraus 
genommen  worben,  gehoben  werben.  2Bill  man  ße 
bann  aufheben,  fo  fe(jt  man  fte  an  einen  trocfnen  Ort/ 
unb  wenn  man  fte  focbcn  will/  fo  wafcht  man  fte  rein 
ab,  fe$t  ße  mit  ftleifdjbrübe  auf,  läßt  fte  ganj  weich 
fochen,  unb  richtet  fte  mit  Semmelbvöfeln  unb  93uf* 
tcr  an.  $ian  fann  fte  auch  im  üßaffer  gar  fochen, 
unb  eine  weife  ober rothe  2Beinbriilje  bavan  machen  ; 
man  muß  aber  in  bem  3>urcbfd)l«g  baS  SEBajfer  erft 
recht  rein  ablaufen  laßen.  3“  biefer  SCßeinbrübe  nimmt 
mar  ein  halbes  Seibel  Sßein,  hier  foth  3uc^er/  UTI& 
bier  (£pcrbotter,  welches  falteingewiebelf,  unb  wenn 
cs  Su  fochen  anfängf,  über  bie  flrtißhocfcn  gegoffen 
wirb. 

Spargel  eiujtimac§en. 

sjföan  muß  recht  guten  Spargel  nehmen,  bon 
wefdiem  man  gewiß  überzeugt  iff,  baß  er  bet)  bem 
Soeben  red)f  weich  wirb.  So  halb  ergeßoeben,  wirb 
ergepufjf,  fo  weit  er  weid)  i|T,  in  ©tiiefen  gefchnit# 
ten,  gewafeben,  unb  in  einen  .^'ctfel  getljan ,  in 
welchem  er  mitftlußwaffercin'iÖiablauffocbcn  muß. 
2l(Sbann  muß  baS  ®3affer  ablaufen,  ber  ©pargel 
wirb  in  93urgunber  •  55outeiUen  getfjan,  unb  ©alj* 
wajfer  baruber  gegoffen.  *Daö  Salj  muß  mit  bem 
Söojfer  fo  lange  gejchlagen  toeeben,  bis  ganj  flar 


422 


itf,  unb  recht  fcftarf  fcfjittetff.  $ie  $outeif/en 
bcn  mit  feilen  Stöpfeln  berwaßrt  unb  jugepicbf. 
S53:nn  man  bon  bcm  Spargel  gebrauchen  will,  gießt 
man  bag  Saljwaflfet  ab  /  nimmt  Spargel  heraug, 
gießt  brtßfdbe  wieber  barauf,  Perwahret  bie  ©ou* 
leiden  mit  einem  guten  Stopfe!  unb  einem  Je^el. 
9J?an  rhuf  wohl,  wenn  man  eine  angebrochene  93ou/ 
teille  balb  Derbraud)t.  5Benn  man  ben  Spargel  fo* 
eben  will,  walTert  man  ihn  etliche  Stunben,  ober  man 
fe|t  il^n  mit  warmen  SEßajTer  auf,  gießt  bag  SGBaßer 
ft!id>c  9)iabl  wieber  ab,  unb  focht  ihn  mit  jjkijcö' 
brülle,  an  Suppen,  ober  jur  ^ufpeig. 

UmurFeu  mit  (Efftg  etn^umac^en, 

$Äan  nimmt  fleineUmurfen,  wäfebt  ße  rein  ab 
unb  betreuet  ße  mit  Salj;  läßt  ße  einen  halben 
^ng  bamit  flehen,  feßt  ßealSbannan  einen  warmen 
iDrt/  aber  nicht  an  bie  Sonne,  baß  ße  wieber  ab» 
froefnen.  hierauf  focht  man  5ßeineßfig  mit  erlichen 
grünen  iorbeerbläffern,  Q)fcjfer  unb  ©ewürj  hinein, 
läßt  ße  ein  ®?ahl  auffochen,  ßhichfet  ße  in  ©läfcr, 
unb  gießt  ben  <f  ffig  bariiber  91ach  14  Sagen  foebet 
man  ben©jf;g  noch  ein  9J*ah!  auf,  läßt  ihn  falt  wer» 
ben,  unb  gießt  ihn  über  bie  Umurfen,  fo  holten  ßeßd) 
im  3«&re. 

0r6fcn  grün  erhalten. 

50?an  macht  bie  ©ibfen,  wenn  ße  noch  recht 
jung  ßnb,  auö  ben  Schalen,  unb  läßt  ße  mit  SBaß 
fer  fo  lang  fochen,  big  ße  fraug  werben.  9J?an  fhut 
ße  alc-bann  gleich  in  einen  ®uvchf6lag,  unb  gießt 
falteg  JBußer  barüber,  fo  werben  ße  wieber  grün : 
tvenn  ße  falt  ßno,  thut  man  ße  in  einen  Steintopf, 
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fegt  Diel  frifc^e  SOßeinblüffer  über  biefelben,  utib  macht 
fine  fcharfe  ©aljfale  Darüber,  welche  fo  fcharf  fcpn 
mufj,  bafj  fte  ein ©p  trägt;  fo  lang  baS  0)  juSoben 
fällt,  i|T  fte  nicht  fc^arf  genug.  SJJIan  giejüt  biefelbe 
über  Die  ©rbfen  unb  befchweret  fte.  SBenn  man  Die 
©rbfen  focben  will,  fo  f(?ut  man  fte  jroep  'Sage  in 
frifchcS  tßjaffer,  giefjt  bas2Baffer  etliche  SRabl  ab, 
bünffet  fte  bann  mit  ^!eifc^6rüf^e  unb  $)eterftl  gar, 
ober  focbt  fte  unter  ©Jongolf,  woben  ;u  bemerfen  iff, 
bafj  fte  etwas  lang  fochen  muffen,  voeil  ftebo6©al;ei< 
nigerma^en  hart  macht ;  auch  muffen  recht  junge  ©rb# 
fett  baju  genommen  werben. 

fKubett  gut  su  erhalten. 

9Ran  gräbt  eine  viereckige  Öffnung  in  bie0> 
be,  belegt  biefelbe  rings  herum  mit  Kretern  unb 
©froh,  £t?uf  aföbann  Die  SHi'tben,  Don  welchen  Die 
„ftöpfe  abgefchnitfen,  in  ©teintöpfe,  unb  befebmert 
fte  mit  höij.ernen  Kellern  unb  ©feinen,  hierauf  fefct 
man  fte  in  Die  €rbe,  füllt  bie  Öffnung  »lebet  mit 
£rbe  aus,  legt  ©troh  barauf,  unb  Derwahrt  bie 
«Hüben  bis  man  fte  gebraucht,  ©ie  erhalten  ftch  fo 
recht  gut,  allein  bie  Öffnung  mu(j  etwas  tief  fetjn/ 
barnif  fte  nicbr  erfrieren. 

(Senf  su  Bereiten. 

SBenn  man  Don  ‘SfBeintrauben  3Koff  erhalten, 
fo  fhut  mon  ein  ©tlkf  3  !Clcre  unb  *tma$  STlägcrl 
in  benfelben,  unb  laßt  bas  Unreine  abfehaumen. 
5ßenn  biefeö  gefefcehen,  fo  giefjt  man  Den  9Hoff  in 
einen  $opf,  bafj  eS  falt  wirb;  ^tcrn«f  wirb  ©enf* 
mehl  genommen,  in  ffeinerne  ©elterPafchcn  gethan, 
feff  Derftopft,  unb  juin©ebraud)  Derwahrt. 
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eingemachtes  »ott  gerieten  üttariacn. 

9Ä<m  nimmt  Griffen,  $ßrßc&  ober  Pflaumen 
nacl)  ©efallen,  unb  läßt  fie  über  glühenbe  jfohfen 
niid)  allen  Seiten  rüffen;  alßbann  41’ehet  man  ihnen 
bie  (Skalen  ab,  fegt  fie  in  eine  Sc&üflef  ober  ffei# 
ne  reinliche  ©inmacbfc&afe,  fcf>üftet  eine  ober  jwep 
gute  £änb,e  bofl  gefbßenen  gucfer,  ticbfi  ein  fjafb 
©laß  2Ba(fer  fpinju ,  rührt  fie  barauf  über  bem 
freuer  um,  unb  faßt  fie  hier  ober  fünf  9Kaf}l  nach* 
fteben ,  bamit  ber  ^tiefer  jergehe.  &ann  nimmt 
man  fie  bom  Jeuer  ab,  unb  fprifet,  wenn  man  ße 
aufttagen  will,  etwaß  Zitronen*  ober  9)omeraiuen# 
faft  bariiber. 

$Pftr|tc5  etnjumaehen. 

5)?an  muß  ße  abbrechen,  che  fie  jeifig  ßnb,  bar# 
auf  muffen  fie  gefetuiff,  bie  jC’erne  herauß  getfjan, 
unb  in  fi  ifdjeß  Söajfer  gefegt  werben.  ££)ie  2Irt  fie 
Äu  bi'bnnbefn  ifT  folgenbe:  9)ean  faßt  in  einer  ber# 
jirnfen  <£offeroUe  ^Baffer  fieben,  unb  legt  bie  $ßr# 
fute  hinein ;  wenn  fie  anfangengrünju  werben,  nimmt 
man  fie  bom  fteuer,  faßt  fie  faft  werben,  unb  fegt 
fie  alßbann  in  fafteß  SÜSaffer;  läßt  3ucfer  ßeben, 
unb  wenn  baß  2£ofTer  bon  ben  9)ßißcfjen  ganj  abge# 
tropft  ifT,  wirft  man  fie  in  ben  ^uefer,  faßt  fie  noch# 
mibls  iufamnien  mit  bcni  ^uefer  ßeben,  fchaumef 
fie  fiuber  ab,  unb  nimmt  ße  bom  jeuer;  wenn  ße 
frilt  ßnb,  faßt  man  fie  noch  ein  9Jiabf  fo  fange  ßeben, 
luß  berSprup  gefotten  i|T:  hierauf  werben  ße  in  ein 
0iaß  gegoffen,  unb  gehörig  jugebeeff. 


Sfcpfcl  cinjumacheit. 

<£d)äfe  gute  ‘Safetäpfel  ab ,  fdjneibe  ße  fjalb 
fcurcf),  unb  nimm  bie  ^ernbäufer  fieraug;  algbann 
nimm  jutn  ^epfpief  ju  15'Üpfeln  etwa  1  Siftaßjfuß* 
roaffer,  focfce  felbeg  mit  einem  ©tticf  ganzen 
inet,  wirf  afgbann  bie  Gipfel  bin6'0/  baß  0*  c*n 
9>aarmahf  auffochen.  3)ann  nimm  bie  Gipfel  her* 
äug,  unb  faß  ße  in  einem  $)urd)fd)fag  rein  ablau/ 
fen.  ©e§e  hierauf  ein  ^)funb  5}ucfer  in  ©tüdfe 
jerfchnitten,  unb  in  Sörunnenmaffer  getunft/  in  ben 
^inmachfeffef  aufg  Jeuer.  SEBenn  biefeg  fo  bicf  ge* 
Fod>t  ifi,  baß  eg  ju  flehen  anfängt,  fo  ti;u  bon  2 
(Eifronen  ben  ©aft  unb  bie  ©d)afe  recht  fein  jer* 
fchnitten,  baju,  unb  faß  mir  ben  lipfefn  biefeg  alleg 
jufammcn  f'ocben,  big  bie  Ifpfel  ffar  unb  jiemficb 
n  eicb  geroorbcn  ßnb.  ©obann  roerben  fofcbe  inQrin* 
macbglafer  gethan,  unb  ber  faß,erfaltefe  3ue^er 
n>irb  herüber  gegoflen ;  folfrc  aber  ber  gucfer  noch 
nicbü  bicf  genug  fegn,  fo  roirb  er  noch  fo  fange  ge* 
focht,  big  er  ßd)  mif  bem  Cöfifel  jiefjen  faßt.  SDie* 
feg  Eingemachte  iß  ein  redjteg  Eabfaf  für  franfe 
^)erfonen. 

Sttefonen  einjumac&etu 

sjRan  nimmt  SDMonen  bie  recht  reif  ßnb/  fdjä* 
fet  unb  fcbncibct'ße  in  längliche  Streifen,  unb  fegt 
ßc  in  eine  porjelfanene  Schüfiel.  Tffgbann  focht  man 
SODeineffig  unb  3ucfrc  (auf  ein  SJiaß  (Eßig  ein  bafb 
$funb  gucfer)  fcbaumct  ihn,  unb  faßt  ihn  focben, 
big  ber  äBeinetfig  famifd)  roitb,  fobann  gießt  man 
ben  (?ffig  über  bie  SÜJMonen,  fchroenft  ße  um,  unb 
fließt  ihn  raubet  ob,  focht  ihn  noch  etwas,  unbfchiit* 
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iet  unf&beß  bie  3Refonen  in  ein  ^ucFergfaS  mit^im» 
mer  unb  helfen  ein,  gießt  ben  ©jfig  borüber,  unb 
bmbet  c$  ju,  fo  galten  ße  ßcb  fefct  gut. 

SÄifpefn  etn^uma($ett. 

9^’mm  frifebe  3Rifpefn  bon  ber  graten  2frf, 
(d)'dk  fie  fo  bütine  als  tti’öglid)  ab ,  jerßieb  fte  mit 
einem  9Reffer,  unb  faß  fte  in  SDBaßer  mittelmäßig 
würbe  fochen;  bann  nimm  ße  heraus,  faß  fte  efroaS 
abfühfen,  unb  troefne  fte  mit  einem  ?ud)e  ab.  faß 
in  einer  Pfanne  fo  bief  ^uefer  fchmefjeri,  baß  bie 
SJiilpefn  mo^l  bamit  bebeeft  werben  fbnnen;  fobafb 
ber  ^nrfer  ^ergangen  iß,  t^u  bie  SERifpefn  hinein  unb 
laß  fte  barin  recht  fangfam  foeben,  baß  bieSÜRifpefn 
ben  ^uefer  recht  annehmen  TlfSbann  thue  fte  nebß 
öem^uefer  in  ein  irbcnes©efcbirr,  unb  faß  fte  einen 
^ag  barin  ßeljen;  bann  fe£e  fte  über  gefinbeS  ^ofy 
lenfeuer,  baß  ße  etwa  eine  halbe  ©funbenochburch/ 
foeben ;  herauf  nimm  ße  mit  einem  ©c&auml’öffef  fo, 
baß  fte  wohl  abfaufen,  heraus.  bem^uefer  thue 
©aft  bon  guten  Tipfefn,  j.  $>.  Renetten,  fo  bief, 
baß  ber  Tfpfefgefcbmacf  ber  f^errfdjenbe  fep;  auch 
fannß  bu  noch  frifhen  guefer,  etroa  halb  fo  fehler 
alö  ber  Tfpfeffaft  iß,  hinju  thun ;  biefeS  alles  muß 
fo  fange  jufammen  foeben,  bis  ber  ©prup  bie  ^)ro* 
öe  hält,  unb  wirb,  wenn  er  meiß  erhaltet,  über 
Me,  in  (Jmmacbgfäfer  gefegte  SRifpefn,  gegoßen. 
€ofcbe  eingemachte  9Rifpefn  ßnb  eine  heiffame  2frj» 
nep,  befonbers  für  biej'enigen,  trefd^c  j«  Durchfällen 
geneigt  ßnb. 
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Stotze  SKtlBen  einjumo^ett. 

S)ie  Stuben  werben  weich  gefoefjf,  afgbarm  in 
einen  großen  £Durcbfchlag  gelegt,  baß  fte  ablaufen; 
bann  werben  fte  gefchält  unö  in  runbe  Scheiben  ge» 
fchniften;  hierauf  wirb  würflich  gefdwittenewfvrenn 
unb  wohl  berufener  Kümmel  in  einen  Steintopf  ge» 
(heuet,  eine©d)idit  Stuben  barüber  gelegt,  barauf 
roieber  Kümmel  unbj?renn,  immer  eine  ©cbicht  um 
bie  anbere,  bis  ber  'S'opf  boll  ifh  Tllöbann  wirb  33ier» 
effig  abgefoebt  unb  Falt  barüber  gegoffen.  SDieSRü» 
ben  werben  mit  einem  3)ecfel  jugebeeft,  jo  galten  fte 
ftd>  recht  gut. 

(TfjrtntpignonS  ctn$umac&en. 

ÜBenn  bie  Sbampignonö  rein  gemacht  ß«b, 
werten  bie  großen  in  ©tiiefe  gefebnitten,  bie  fleu 
nen,  bie  noch  ju  ftnb,  läßt  man  gonj;  weifcht  Ile* 
unb  läflt  fte  mit  SSBajfer,  worin  ein  wenig  ©alj  ifi> 
Fochett,  aber  nicht  lange,  brueff  ba$  Gaffer  babon 
ab,  unö  läpf  fte  Falt  werben,  j^eebt  SBeinefig 
üuf,  mit  etwas  ganzen  9ftu6fafenblumen,  ©ewürj» 
nägerlein,  Pfeffer  unb  forbeerblcitter.  SJBenn  ber 
©ffig  fcd>f,  tbue  bie  ^barapignonö  hinein,  unb  laß 
fte  nur  ein  9Jhf)l  oufFccben,  unb  rljue  ße  fo  fort  mit 
ber  Öhtibe  unb  ©ewitr;  in  ^onfeFturgläfer.  35en 
britfen  ‘Sag  gießet  man  ftifcbeS  gefchmoljenrS  /)am# 
meltalg  barauf,  unb  fe£et  fte  an  einen  fühlen  Orr. 
SIVnn  man  babon  gebrauchen  will,  nimmt  man  ben 
<$;  fg  haben  ab.  SÜPan  Fann  fte  aud),  wenn  ße  ge» 
Focht  unb  ouSgeörücft  ftnb,  mit.bem  ©eroürje  me« 
lirr,  in  ein  $onf,’fturglaS  legen;  alSbann  SEBeinef* 
ßg  auffocten;  fettigen  fal(  werben  laßen,  unb  bann 
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barauf  giefjett,  unb  aud)  mit  £ommeftnfg  begie» 
gen. 

Sroetfchgen  füg  ein$u  machen. 

Sftehmef  fdföne  grofje  gwetfchgen  bie  reif  a6er 
»licht  weid)  fmb,  wieget  fte,  bann  fchäfet  fte  fauber 
ob,  feget  fie  in  eine  porjelfane  ©chüffef,  nehmet  auf 
ein  Q)funb  3n>etf(fcgen  ein  halb  $>funb  ^uefer,  reib** 
fefbigen,  unb  febüttet  ihn  über  bie  ^roetfehgen,  unb 
iaßt  cß  eine  Stacht  gehen;  bann  thuf  eß  in  einen 
.ftonfefturfcffef,  unb  faßt  eß  auf^o^Ien  fangfam  fo# 
eben.  $Ü3enn  bie  ^wetfebgen  gut  ftnb,  nehmet  fte  her* 
auß,  unb  feget  fie  in  ein  jTonfefturglaß,  ben  ©aff, 
fo  nod)  auf  ben  gwetfebgen  ig,  giegt  wieber  in  ben 
ifeffef,  fafit  ben  ©aft  fangfam  fodjen,  biß  er  bie  ge* 
porige  SEDicfe  hat,  bann  g iefjt  ihn  in  baß  ©faß,  über 
bie  3n>ctf$gen. 

5?irfchen  $u  erraffen. 

SBenn  bie  febwarjen  fauern  5TtrfcftetT  ober 
SBeicbfeln  recht  reif  ftnb,  fo  pfTücfe  fie  betj  flarem 
©onnenfehein,  unb  wenn  eß  nicht  fttrj  borher  ge* 
regnet  hat,  mit  ftingerhanbfcbuhen  bomißaume  ab, 
fchneibe  mit  einer  ©chere  bie  ©tiefe  btcfjt  an  ben 
^irfchen  ab,  fljue  fie  6ehuthfam  in  fefpr  gut  außge* 
froefnete  95outciüen,  bie  grofje  -Öffnungen  haben; 
pfropfe  fte  roohf  ju,  berpiche  fte  gut,  bafj  feine  fuft 
baju  fontmen  fann,  unb  fefce  fte  in  einen  Keffer,  fo 
fönnen  fte  biß  SÜBeihnacbfen  frifch  erhalten  werben, 
befonberß  wenn  man  fte  fpcit  einfegt.  £ierbep  tttuf 
man  aber  beobachten,  bafj  man  fte  nicht  mit  bfofjen 
Ringern  anfaffe,  unb  fie  auch  gleich,  fo  balb  fte  bom 
^aume  fommett/  einfegen.  Sföan  fann  fte  auch,  wenn 


fie  in  bie  93oufeillen  gelegt  rmbbiefelben  mif  einem 
SDecfel,  ber  gut  barauf  pafjt,  jugebeeft,  unb  mir  ei# 
net  $$lafe  fejf  jugebunben  werben,  in  ben  Brunnen 
Rängen,  fo  galten  fie  fiel)  auch  gut. 

^tueffthgett  enif  Den  hinter  ju  »ermaßen* 

93rid>  mir  $ anbfebutjen  bie  gwetfehgen  an  bem 
(Stiele  ab,  lege  in  einen  ©teintopf  unten  Sffiein# 
blätfer,  unb  alöbann  bie  gwetfehgen  bicht  neben 
einanber,  oben  wiebet  SGBeinblätter  barauf,  unb  Daun 
einen  SDecfel  barauf  ber  recht  feff  baraufpafjf,  bafj 
feine  Xuft  baju  fann;  grabe  ben  “Sopf  aisbann  im 
©arten  in  bie  ©rbe.  Tluf  biefe  2lrt  Ralfen  fie  lief) 
lange;  wenn  bet  “Sopf  aber  einmahl  angebrochen 
wirb,  fo  mufj  er  gleich  hinter  einanber  perbraucht 
werben. 

9J?an  fann  fie  auch  auf  folgenbe  "21rt  gut  ethaf# 
ten:  9Jian  fchmeljet  gelbes  ober  weites  SBachS  in 
einen  “Siegel,  unb  nimmt  aisbann  bie  reifen  ^roetfeb* 
gen  mit  ben  Stielen,  taucht  bie  3^etfchgen  in  bas 
$GBachß/  bag  fie  mit  bem  $Bacf>S  bünne  überzogen  wer# 
ben,  an  jebem  Stiel  muß  borher  einjabengebunben 
fegn,  bafj  bie  £wetfcben  aufgehängt  werben  f'onnen, 
auch  mufj  bas  Sßachö  nicht  ju  t?eiß  fetjn.  SQenn  matt 
fie  ju^Sifche  geben  will,  machtmanbaSäDBachSbaboit 
unb  bie  a&* 

Sffieintrauhen  $u  erhalten. 

Schneibe  bie  SEBeintrauben,  wenn  |ic  reif  finb, 
aber  nicht  gar  weich,  bei)  troefenen  fetter  bot 
Sonnenaufgang  ab,  fo,  bafj  jwep  Stängel  baratt 
bleiben.  3Den  einen  Stängel  berf  lebe  ba,  wo  er  ab# 
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gefct>tiiffc»i  t'R,  mit  JBncfjS,  unb  ben  anbern  Reefe 
in  einen  Tipfei ;  bann  hange  fte  an  einen  ©toef  unb 
laß  fte  in  einem  ©ero'ölbe,  baß  roeber  ju  falf  noch 
5u  warm,  noch  ju  feucht  iR,  frei)  bangen»  ©ollte 
ber  TXpfel  nicht  gut  bleiben,  fo  Reefe  einen  anbern 
barauf.  ©o  bleiben  bie  2Beintrnuben  reebe  frifch 
unb  gut  bom  ©efchmaef.  93}  an  fann  fte  auch  nur 
mit  einem  ©fiele  abfehneiben,  biefen  Reef t  alsbamt 
in  roarnieß  (aber  ja  nicht  heißes)  sfBacbS,  unb  bän» 
gef  bie  Trauben  fo  auf;  bie  faulen  ©eerc  müjfett 
aber  fleißig  beraub  gefucht  werben. 

trauter  au  ftu  bewahren. 

23iefe  Kräuter  bauern  nicht  unferm  JBinfee 
auö,  weßhafb  man  fte  aufrroefnen,  auch  wol?!  ein* 
machen  muß.  3)aS  ^roefnen  berfelben,  als  bas 
ÜBaftlifum,  Majoran,  'Shtjmian,  ^)fejferfrauf,  ©al» 
bet)  ic.  muß  nicht  im  Ofen  in  großer  -{Ji&c  gefcheben, 
inbem  Daburcl)  ihre  ©ewiirjfraft  ju  febr  auSgetrie» 
ben  unb  gefchwächt,  folglich  auch  ihr  ©efebmaef  ber» 
minbert  tbirb.  'Jüan  ahme»  am  beRen  bie  Tipotlje» 
Her  nach,  welche  ihre  Kräuter  in  ©chatten  in  lüfte# 
gen  Kammern  abtroefnen.  ©ie  werben  baher  auf 
Kretern  biinne  aus  einanber  gebreitet,  bon  3e*t 
ju  3 eit  umgefehrt,  ober  in  ganj  f leine  JÖÜnb» 
lein  gebunben,  unb  an  Reiben  aufgebeingt  unb  ge» 
troefnet.  23ic  getroefneten  Kräuter  werben  in 
Beutel  bon  Xeimvanb  ober  großen  Eliten  bon 
sJ)apier,  welche  oben  jugemadSR  roetben,  aufbe» 
wahrt» 
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ßofjfrahi  aafeiibetbahrett* 

ÄDie  im  5Dinter  ju  berfpeifenben  ^of^fraSI 
werben  im  <$>erbft  au#gehoben,  bie  ^Matter  bi# 
an#  $erj  abgefchnitten,  im  Gelier  in  troefnen 
©anbgefefjf,  ober  im  ©arten  ©ruben  gemacht,  wo 
fic  hinein  gefegt,  unb  mit  ©rbe  wieber  bebeeft  wer* 
ben,  al#  welche  festere  frifcher  unb  fchmacfbaftec 
bleiben,  al#  biejenigen,  welche  man  im  Gelier  auf« 
bewahrt, 

©pargcl  ju  t>i5rrett. 

©ö  ift  am  beflen,  wenn  ber  ©pargel  mit  ei* 
ner  Sftabel  burchflochen ,  ein  $aben  öurcbgejogen, 
unb  fo  am  Ofengelänber  herum  gehangen,  auch 
fleißig  nachgefehen  wirb,  bafj  er  nicht  ju  heiß  wer# 
be,  (inbem  er  fonft  fchwarj  wirb,  unb  bepm  ^o* 
eben  gar  feinen  ©efehmaef  hat;)  ijl  er  aber  ju  we¬ 
nig  gebörref,  fo  geht  er  balb  in  Jäulung,  lauft  an, 
unb  berbirbf,  befonber#  wenn  er  an  einem  feuchten 
Ort  aufbehalten  wirb,  demnach  muf}  er  recht  hart, 
aber  boch  iangfam  unb  bep  gelinber  SBärme  gehör# 
ret  fepn. 

©per  cuifeu&eroa&retn 

SSÄan  legt  bie  ©per  in  -fcäcferling,  boch  niu|$ 
fofeher  bon  recht  frifchem  ©troh/  welche#  nicht  bum« 
pftg  ficht/  gefchnitten  fepn.  2lm  ftcherften  unD  liing# 
ften  bleiben  bie  ©per  gut,  wenn  man  fie  in  bieTlfche 
legt.  ®ie21fche  mufj  aber  gut  getrocFnet  fcpn,  al#« 
bann  thut  man  fte  in  einen  Mafien,  unten  eine 
©chicht  21fche,  bann  eine  ©chicht  ©per,  alle  gerabe 
neben  einanber/  ba|j  bie  ©pifce  unten  hinfemtnf 
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barm  tt»tcbcr  Tlfche,  unb  fo  fort,  f!e  alle  flnb.  | 
Tlüc  feieren  ‘Sage  nimmt  man  bic  £t)er  ^erauö, 
unb  feljrt  jebeS  um;  ßnfeet  man  feie  TIfcfee  feucht, 
fo  muß  eine  anbere  trocfene  ?lf cfje  bereit  fegn,  feie 
ffatt  feer  vorigen  gebraucht  wirb.  9Äan  halte  bet> 
bem  SGachfehen  jebeö  £9  gegen  feaS  ficht,  unfe  fangt 
eines  an  trübe  ju  werfeen,  fo  berbrauche  tnan  c6 
gleich.  'Äuf  feicfe  2lrt  erhaltet  man  bie  £ger  frifd), 
ohne  baß  eines  weggeworfen  werben  muffe,  gunt 
Tlufbewahren  werben  £ger  genommen,  bie  feit 
Tluguft  gelegt  werben.  SÜSenn  £gev  gefroren  ftnb, 
legt  man  fte  in  falteö  SGBaffer,  unb  läßt  fie  barin 
auftljauen. 

©ettoefnete  ^aurachert  t>or  ben  SGBtaern 
2U  &cn>a(jren. 

SDte  SOlaurachen  werben  bot*  bem  $aben,  wor* 
an  fte  getroefnet  worben,  genommen,  unfe  in  ein 
JfonfefturglaS,  allezeit  eine  fage,  unb  auf  fefee  fa# 
ge  ein  wenig  ©alj,  welches  gut  getroefnet  fetjn  muß, 
gelegt;  will  man  fobann  bie  9J?aurachen  brauchen, 
fo  wafche  man  felbe,  jufeor  in  frifchen  SBajfer  gut 
aus,  bamit  bas  ®al$  wegfommt. 


SSom 
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$3om  £tnpofeln  unb  3idud)em  be$ 
gletfcb^. 


gjdFefPetfc^. 

SBo  eine  flarfe  Quantität  cinjumac&en  ifT,  Der* 
fährt  man  alfo:  £ßad)bem  man  ein  gutes  SCSeinfajj 
ober  anbereß  ©efäß  (welches  aber  Don  (ficheiihofj 
fepn  mufj,  weil  baß  j^ienholj  Dem  e'nen 

«ftebengefchmacf  gibt)  batein  ein  falber  ober  ganjer 
Rentner  Sleifcf»  gc^t,  jur  $anb  gcfcbafft,  unb  mit 
SEBein*  ober  Sftufjlaub  unb  feigem  SEßafier  wohl 
außgebritljef,  ben  ®oben,  wie  aud)  bie  ©eiten  um 
unb  um  mit  ©afj  unb  ©alpeter  befireuet  hat:  fo 
wirb  fdjbneß  fetteß  Sttinbfkifch,  welches  feine  j?no* 
eben  aud)  nicht  Dom  £alfe  genommen  itf,  ju 
©tuefen  nach  beliebiger  ©röfje  gehauen,  unb  jebeS 
babon  mit  ©alj  befonberß  eingerieben,  aud»  berge« 
ftalt  orbentlid)  neben  einanber  gelegt,  bafj  biegr'öfj* 
ten  unb  beften  ©tücfe  unten,  Diejenigen  aber,  wel* 
cfce  etwa  noch  Knochen  haben,  unb  OalD  Derfpeifet 
werben  müffen,  oben  ju  liegen  fommen. 

©emeiniglicf)  Dermifdit  man  baß  ©afj  mit 
©alpeter,  weil  baburch  baS  $leifd)  nid*  allein  fchöu 
roth/  fonbern  aud>  wohlfdjmecfenber  wirb,  länger 
bauern  unb  gut  bleiben  foll.  3n  2nf>hung  ber^pro* 
portion  beß  ©aljeß  jum  ©alpeter  ifi  eß  am  lieber* 
ften,  wenn  man  auf  ein  Rentner  Jleifd*  fünf  9>funt> 
©alj  unb  jwei)  £otl)  ©alpeter  rechnet,  bgß  ftleifc* 
Damit  beftreuef,,  unb  bepoeß  in  allen  Öffnungen 


rcdtjt  forgfältig  einrcibf.  Sfcuh  tiefer  Proportion 
f'ann  man  fiel)  heg  kleinerer  .Quantität  beg  einjup'6* 
felnben  gleifcpeß  richten.  3n  bem  $affe  fonbert  fid) 
bon  bem  'Jleifdje  eine  sßrüfje  ober  faefe  ab,  welche 
bng^Ieifch  im  pöfel  erhält,  unb  baher  nicht  abge* 
jagen  werben  torf ;  eg  muffen  alfo  bie  $ugen  bec 
Raffer  bon  außen  fehr  genau  berftopft  unb  berpicht 
werben,  weil  bie  faefe  auch  bie  fleinften  Öffnungen 
fuebt  unb  gerne  abläuft  ;  ift  bie  aber  abgelaufen,  f* 
wirb  baß  pofelßeifch  nie  recht  gut,  benn  bie  jroepte 
itünftlid)  gemachte  faefe  (welche  aber  hoch  burchau* 
gemocht  unb  iibergoffen  werben  muß)  erfefct  nie  bie# 
fe  erfie  wieber. 

Ober :  9ftan  fegt,  wenn  ©efäße  unb  ftleifch 
gebachter  9ftaßen  mit  Solj  unb  Salpeter  juberekef 
worben,  unten  auf  bem  Söoben  Slöachhoiberbeeren, 
forbeerblätter  unb  in  Scheiben  gefchnittene  rothe 
Stuben;  auf  biefe  eine  fage  gefaben  Jleifch/  auf 
folche  wieber  gebachfe  ©pecieg,  ferner  eine  fage 
^Icifch,  unb  wirb  bamit  immer  alfo  wechfelgweife 
fortgefahren  big  baß  $aß  boli  i f?,  unb  bie  ©pecieg 
ben  ©efchluß  machen.  SDann  wirb  bng  $oß  i)  ju# 
gefpunbet,  au«h  bie  ißbben  bon  allen  Seifen  mit  pech 
bergoffen,  baß  feine  93rübe  haben  laufen  fönne; 
2)  an  einen  fühlen  Ort  gefegt,  unb  3)  alle  ‘Sage 
umgewäljf,  unb  jebeg  SOtai?!  abwechfdnb  bag  un* 
terfie  ju  oberft  gejMt.  fe^tereg  ifi  forgfältig  in 
2lcht  ju  nehmen;  benn  wo  bag  eingelegte  ftleifcfc 
nur  an  einem  Orte  troefen  wirb,  fo  legt  fich  ba# 
felbff  ber  Salpeter  an,  unb  berurfacht  einen  ©efhanf, 
baß  bag  ftleifch,  ob  eö  gleich  |chon  roth  unb  hart 
ift,  bennoch  ftmfcnb  unb  jum  ©(feit  «nhrauchbap 
wirb. 
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Tfnffatt  bas  $ag  jujufpunben,  Bebecff  man  fei* 
bigeS  juweilen  auch  nur  mit  einem  höljernen  $5 ec» 
Eel,  unb  befebwert  folcben  mit  ©reinen,  bamitcSficb 
fejf  auf  einanber  briiefe,  unb  baS  ©afj  bejfo  eher 
^erfliege.  9)?an  tnug  aber  alle  ^age  fleißig  barnad* 
fehen,  unb  öfters  ben3apfen  oberbie  h'öljerne  9U>h* 
re,  womit  baS  Jag  unten  Perfcljen  i|f,  öffnen,  bie 
Sörü^c  in  ein  reines  ©efebirr  ablaufen  laffen, 
unb  felbige  nachher,  nach  gefäfoffener  SKö^re, 
oben  wieber  über  bas  Sleifcb  gieren,  bamit  baS 
©alj  allenthalben  befto  beffer  einbringe,  unb  biefeö 
mug  alle  ^age  unauSgefe$t  gefebehen. 

©ibf  baS  Jleifcb  ju  wenig  33rÜhe,  fo  mug 
man  befonberS  frifefc  gemachte  über  bas  Jleifcb  g ie* 
gen.  SEBirb  bie  95rühe  ober  £ac?e  blutig  ober  fonffc 
obenauf  unrein,  fo  läge  man  felbe  ablaufen,  oon 
neuem  überfieben ,  abfebaumen ,  unb  mit  frifebem 
©aljwajfer  berjlärfen,  unb  fte  wieber  barüber  gie# 
gen. 

£af  aber  bie  95rühc  ober  baS  ^feifcb  Vor  716* 
laufen  ber  ©aljbei^e  einen  fremben  ©ejebmaef  an* 
genommen,  fo  mug  man  basfelbe  unberjüglicb  her» 
aus  nehmen,  unb  in  ben  Stauch  hängen,  wo  eS  ihn 
wieber  verlieren  wirb. 

9>dfeijfetfc&  auf  SBdfjmifch. 

50?an  troefnef  baS  ©alj  bcpmfteuer,  unb  reibt 
eS  warm  mit  etwas  ©alpeter  in  ein  gutes  ©tücf 
SÄinbgeifdj  Von  ber  Stuft  ober  bem  ©cbweif,  legt 
es  in  ein  Sieben  mit  grünen  ^hb^ian,  3^*«bel» 
fcbnitten,  lorbeerblättern,  geljacffen  rothe-n  fHüben, 
jfotianber,  ©ewürj  unb  Steifen,  permacbf  es  gut, 
unb  lögt  es  Vier  EBocben  an  einem  fühlen  £)rfe  fte» 
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hen.  aifo  macht  man  auch  Daß  fcb'roarje  'JBilbpret 
oüer  Schinfen  Port  roilben  (Schweinen,  welche  man 
hernach  räubert. 

©chroctne^SBiltyret  ein^ufoc^ett. 

i)  $E>er  n>Hbe  (Schroeinßf'opf.  SDiefen  brenne 
man  erblich  überm  fteuer  9anJ  «in  fl&/  löfe  Den 
£al6fnocben  auß,  febneibe  bom  DlüffeC  oben,  wie 
auch  bom  untern  9J?aule  feie  (Schwarte  beljuthfam  ab, 
thue  bor  feen  5?opf  einen  «Schnitt  eineß  Jingerß  lang, 
bafj  felbiger  im  jfochen  nicht  hin  unb  roieber  ungfet^ 
ehe  SKiffc  befomme,  bann  loche  man  ihn  im  SCBaffcc 
mit  SEBacbholberbeeten,  (orbeerbldttern  fechö  biß  acht 
©tunöen,  unb  jalje  eß  nach  93erhäftni§  beß  $Baf» 
ferß  flarf  ^  roenn  er  nun  recht  weich  ifi,  nehme  man 
ihn  außber  iörühe,  laffe  ihn  lalt  werben,  lege  ihn 
in  ein  rein  ©efeifj,  giefje  alßbann  feie  ©o|je  erff  bar» 
auf,  roenn  feer  j^opf  unb  feie  iörühe  fall  iff,  unb 
laffe  ihn  in  biefer  93rtih«  fo  lange  liegen,  biß  er  ge» 
braucht  werben  fofl,  er  erhalt  fich  in  felbiger  feebß 
biß  acht  Wochen.  2Ulan  nimmt  2)  auch  bom  roilben 
Schweine  baß  bürme  ^leifch,  roefcheß  unten  am  iöaud) 
iff,  fchneibet  eß  fo  grofj,  alß  eß  fepn  lann,  roäfcht 
eß  ab,  unb  betreuet  eß  mit  (Salj  unb  Pfeffer,  bann 
jufammen  gerollt,  roicfelt  eß  in  ein  “Such  mit  iöinb» 
faben  umrounben,  lochet  eß  mit  ermaß  2Bacbholber» 
beeren,  ganzen  Pfeffer,  unb  gehörig  @alj  Pier  biß 
fünf  ©tunben,  unb  roenn  eß  gar  iff,  mit  bem  “Such 
in  ein  f^ier^u  fich  fehiefenbeß  ©efafj,  rooju  ein  95ut» 
terfäfjchen  am  bequemffen  iff,  nebft  ber  ©o£e  roor» 
in  eß  gelocht  roorben,  gethan,  roenn  eß  gebraucht 
roerben  foü,  macht  man  baß  leinene  Xucb  babon, 
jehneibet  bon  bem  $lcif$c  bünne  Scheiben,  unb 
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ißt  cd  mit  Öfrl  unb  ©|fig  faft ;  cd  fteftf  gut  nud, 
unb  t)at  fafl  bet:  ©efchmacf  rote  ©ebroeindfopf. 
SJlan  fann  3)  auef)  bad  Sruflficifcb,  roemt  ed  in 
©tücfen  gehauen,  einfochen  unb  in  ber  Sßrühe  )te» 
hen  laffen,  bid  cd  gebraucht  roerben  foll,  unb  afd* 
bann  mit  einer  SBacbholberbeer »  eher  fonfl  belie» 
bigen  (Soße  roarm  jum  ‘Sifche  geben.  SDiefed 
SBilbpret  muß  aber  nicht  ganj  gar  gelocht  roerben, 
wenn  man  cd  fonferbiren  rotU,  fonbevn  muß  erfl  in 
ber  ©oße,  roenn  man  cd  gebrauchen  roill,  böÜig  gar 
gefochf  roerben. 

gjofeffTcifcf)  mit  Sucfer. 

sjjfan  nimmt  frier  anflattSafj  gefloßenen  £?uc» 
Per.  ©0  behält  unb  erhalt  einen  recht  guten  ©e# 
fehmaef,  unb  ifl  burchaud  ben  Zufällen  nicht  aus* 
gefegt,  bon  benen  bad  in  Safj  eingepöfelte  gleich» 
roofj!  nicht  frei)  ifl.  $>ie  Urfache  babon  liegt  inbem 
billig  »  fälligen  5Befen  bed  ^ueferd.  ®ie©alje  fler* 
freflen  aUetn  bad  Jfeifcb,  unb  obwohl  bad  billige 
Sßefen  bed  ^(eifc&cd  ihre  frejfenbe  ©äure  bämpff, 
fo  ifl  man  bo<h/  jumahl  bei)  magerem  ftfeifche,  in 
©efafjr,  bie ^ettigfeit  mit  ber  (Säure  ju  überfet» 
jen.  SScg  bem  guefer  hat  man  begleichen  nicht  ju 
befürchten,  roeil  beffen  <Sal$  nicht  nur  weniger  fr  cf* 
fenb  a(d  bad  gemeine  <5af$  ifl,  fonbern  roeil  bad» 
fel.be  feine  $eftigfeit  allezeit  bet)  ftch  führet,  roef» 
ehe,  wie  »alfam,  bad  ftleifch  überjieht,  unb  bie 
Q)orrod  berfchließf,  baß  alfo  bie  roeber  bon  außen 
hinein  roirPen,  noch  bie  im  innern  betfchlofTenei» 
heraud  gehen,  unb  eine  ©äljrung  entfielen  fann. 
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9Jldn  gfau6e  gar  nicht,  baß  biefe  JBeife  ein# 
jupöfeln  ju  foflbac  feg:  benn  man  fann  aus  bem 
SCBaffer,  womit  baö  in  gucfer  eingelegte  Jleifcb  ab# 
gewafcben  worben,  unb  auS  ber  ^öfelbrüb*  ben 
^udfer  jum  £f?eif  burcbS  ©infieben  wieber  erlangen, 
unb  benfelben  ju  eben  bem  ©ebufe  wieber  brau# 
eben,  ober  auch  einen  guten  ©rannfwein  barauS 
Verfertigen.  9Ran  bat  überbieß  nur  ben  fcbmarjen 
^ucfer  ober  9)?uScerbabe  baju  nöthig,  unb  eS  wür# 
be  eben  fo  gute  SDienfie  leißen,  wenn  man  einge# 
fachten  sjRojl,  ©iobrrübenfaff  ober  auch  ben  etwas 
eingekochten  ©aft  von  ^ürfifcben  2Bei$enjfängefn, 
welcher  einen  wahren  Jucker  gi6f,  baju  anwenbete. 
S^ur  muß  man  bei)  foldjen  ©affen  baljin  fe£en,  baß 
ibc  waffericbter  ^beil  nicht  bie  £)&erfcanb  habe,  weil 
«r  fonff  leicht  in  bie  ®a&rung  übergebt,  unb  fau# 
ref.  sjflan  barf  nur  in  bem  $ölle  öen  ©aft  etwas 
wehr  einßeben. 

SBBtlbe  0att$  in  ©ff tg  einjuBeifrn* 

©elbige  muß  Vorher  rein  gemacht  unb  jient#  * 
lieb  gefcblagen  werben,  bamit  ifpr  bte  ©eine  ent# 
gwe^  geben,  hierauf  befprengf  man  ße  mit  ©alj, 
legt  ße  auf  einen  Dlofi-,  unb  läßt  |Ie  ein  wenig  an# 
Taufen,  fbut  fte  bann  in  ein  ©efebirr,  nebff  forbeer« 
Blattern,  SHoSmarin,  Shpmian,  unb  etlichen  gan# 
jen  ^wiebeln,  gießt  fo  Viel  ©fiig  barauf,  baß  er 
über  bie  ©ans  gebe,  unb  gibt  ibr  alle  brep  SBodjen 
frifeben  ©ffig,  fo  wirb  fte  recht  mürbe  um  in  bie  9)a# 
liefe  ju  fcblagen,  tüchtig.  SOIan  kann  ße  wohl  ein 
halbes  3abt  in  ©Ifig  liegen  laßen,  ohne  baß  ße  ber# 
hiebt. 
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su  räuchern- 

sfllrnt  fe&t©affer  juitt  fteuer,  roen n  cß  focht, 
wirb  baß  jfeifch  in  baß  f ocbenbe  ©affer  gefegt,  fo  wie 
cßwieber  ju  fochen  onfängt,  wirb  eßberauß  genom* 
men,  mit  Safpeterunb  ©alj  eingerieben,  im  ©in» 
tec  6ep  bem  Ofen  gefegt,  hier  unb  jwanjig  ©tun* 
ben  fo  im  ©al $  fielen  gelaffen,  bann  ummicfefc  man 
eg  mit  Rapier,  unb  bängt  eß  in  ben  brauch,  fo  wirb 
eg  fo  fthbn,  wie  baß  Hamburger  jRinbfkifch. 

(gemfatroutft. 

5Kan  fdjneibet  baß  magere  ftfeifcb  auß  einet 
€cbweinßfebfe,  macht  aUeß  <Bef?nidf)tc  berauß,  tbut 
Pfeffer,  Reffen,  ©alj  unb  ein  wenig  Söofilifum  b*»i' 
^u,  $acftbad$(eif4  recht  fein,  unb  flb|3t  eß  bann, 
hierauf  fchneibet  man  fette«  ©peef  gan*  würflidv 
tbut  ibn  nebft  ^ünimef  ju  bem  ftfeifcf»,  arbeitet 
hepbeß  mit  ben  £änben  gut  unter  einonber,  flopft 
eß  red)t  fefl  in  weite  iHinbetbärme,  unb  rauche«  Die 
©ürtfe. 

©crduc&erfc  ^refjganfe. 

€ine *prefjganßrairb  auffolgenbeTlrf  gemacht: 
503enn  bie  0anß  Sagß  borber  abgefcblacfitet,  auß# 
genommen,  unb  baß  ©eft'öfe  babon  abgeljaucn  ifl> 
wirb  bie  ®anß  bbUig  bon  ben  Knochen  gel’öll  bog 
baß  ©erippe  ganj  allein  bfeibt.  SDann  wirb  bic 
©anß  in  ber  ®?itte  mit  ©afj  gerie6en,  mit  ©alpe# 
tec  bejireuet/  Neffen  unb  Pfeffer  &aj»i|'<htn  g<< 
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freuet;  bann  werben  bie  6eijben  Hälften  ber©an« 
^ufammen  gefchlagen,  mitSalj  beftreuet,  unb  jwi/ 
feben  ^Tt>et>  SSrefer  gefegt.  SDiefe  Sreter  werben  fo# 
bann  fchräg  aufgefkUr,  bamit  bie  abfaufenbe  S5riihe 
in  eine  Schliffe!  laufen  fann,  unb  hiermit  wirb  bie 
@an6  täglich  begojfen.  deinen  ‘Sag  um  ben  anbern  muft 
bie  0anS  umgefehret  werben.  3iBenn  fie  nun  fo  $eljm 
£uge  in  bet  SÖriih*  gelegen  hat,  fo  wirb  fie  in  einen 
S^ogen  Rapier  eingefchfagen,  unb  in  ben  £Hauch  ge* 
benft ;  hoch  mufj  ber  fttauch  nur  mäfjig  fepn.  9Jian 
farm  hernach  orbenfüche  Scheiben,  wie  bom  geräu* 
cberten  £achs,  babon  fchneiben,  unbesift  ein  fchbnes 
unb  gutes  <£ffm. 

£acfj§  ju  ra'ucherit. 

9)?an  reifjf  ben  faefos,  wenn  er  eingemacht  tft, 
ben  Stüdfen  auf,  fpaltet  ben  ^opf,  fallet  ihn  mit 
©ali,  bas  mit  Salpeter  bermenget  ift,  unb  la§f  «h« 
ein  ^)aar  Sage  fo  liegen,  hernach  nimmt  man  btei* 
te  Spane,  bie  auf  bepben  Seiten  fpifcig  ftnb,  fpannt 
bamif  ben  fachSauS,  hängt  ihn  fo  in  ben  Stauch,  unb 
hat  er  ein  ^)aar  Sage  gehangen,  binbet  man  ihn  mit 
Rapier  ju,  unb  läfjt  ihn  ferner  fachte  räuchern.  $iet# 
«äcbft  hängt  ihn  an  einem  luftigen  Orte  auf. 

greifen  $u  ra*u<fcern. 

®iefe  werben  ausgenommen,  eingefallen,  unb 
bleiben  jwep  bis  bre?  Sage  im  Salje  liegen,  bann 
nimmt  man  ein  nach  ber  9Renge  weit  gemachtes  $af$ 
bon  weichem  baß  unten  offen  unb  eine  halbe 
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^fe  $o< b,  auf  breti  ober  hier  ©(einen  flehet,  ber 
obere  35oben  ifl  holl  f'ötber  gebohrt,  unb  bergleicfeen 
föcfcerfmb  auch  ringö  um  bem  Sof?,  inwenbig  ober 
fangen  bie  Forellen  an  ©fängelcben,  unb  unten  in# 
nerfcolb  bem  ^offe  wirb  ein  35ampf  ober  SHaucb  bon 
©icbenlaub  auch  2Bocbholberbeeren  gemacht.  9lad) 
jwet)  ober  brep  ^ogenraerben  fte  hinlänglich  getcocftier 
unb  geräuchert  fepn. 

jungen  hefonberS  $it  refuchern. 

9Ra n  fallet  bie  jungen  mit  halb  ©alpefer  unb 
halb  gemeinen  ©alj;  bann  ftofjet  man  in  einem 
SRörfcr  folgenbe  gebörrfe  Kräuter  recht  fein,  alö : 
SHobmarin,  SSflajoran,  Saftlifum  unb  ^hpmian, 
reibe  bie  3un9c  recht  florf  bomit  ein,  unb  faffe  fte 
fo  in  ©alj  jehn  $age  liegen.  2Benn  biefe  ^eit  ber# 
(hieben  ift,*  fhdfe  bie  3un9c  fnmmt  ben  Kräutern 
in  weite  Slinböborme,  binbefteju,  unb  laffe  fte  täu# 
eheru. 

fcBeffpfjaftnger  ©(hinten ,  ©djipeinfletfd), 
jungen,  öchfeitgaum  titiD  ©!petf  cinjupdfefo 
unt>^u  räuchern. 

£ierju  mufj  man  ^hnwion,  Pfeffer,  0eraurj 
bon  berfchiebener  2lrf,  ÜJägerln,  forbeerblotter , 
Knoblauch,  SCBachhoI&rrbeeren,  efwoö  ©alnifer  unb 
©olj  nehmen,  alleö  biefeö  bermifdje  wohl  unter  ein# 
onber,  unb  fhfje  e6  recht  fein}  bann  reibe  bie  ©tücfe, 
welche  einjupöfefn  }lnb,  fo  (larf  alö  möglich  bomit  ein, 
lege  in  ein  reinem  ©d^off,  befheue  eher  ben  53oöe« 
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mit  bem  ©efltofktiett,  fege  bag  biÄ(  barau/ 
an  cinanber,  fcfjracrc  eg  mit  Steinen/  in  ad>t  $agen 
wenbe  eg  uni/  unb  laffc  eg  noch  acht  'Sage  liegen.  S&ann 
bange  eg  feeftg  £age  int  SRaucbfange/  aber  nur  in 
bent  gewöhnlichen  Stauch/  nur  beg  Sageg  mache  man 
Stauch  bon  bem  Ärona»et(jofv  nach  fetbö  Sagen 
tjänge  eg  in  bie  £uff/  unb  taffe  ei  fo  langen/  big 
man  eg  brauchet.  ?0tan  tarnt  auch  biefe«  Singepöfef* 
te,  ohne  eg  ju  räuchern,  foc^en/  unb  hierbon  0e* 
brauch  machen. 
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5t  n  w  t  i  f  u  n  g 

bte  ©petfen  $u  trencfnmi  uni)  or&ent* 
Itcf)  t>ov|u  legen. 


grenchtning  btt  gebratenen  £uhn$. 


Wtan  brehebie  Scbüffel  na#  zierlicher  3tuß&e6ung 
unb©infcblagungber  Keffer,  bafj  eß  mit  bem  £al|e 
gur  SXecbfen  fömmf,  hernach  leger  man  bie  ©abel  hin» 
ten  quer  über  baß  (> uljn,  ftö(jt  baß  SDiefler,  bie  (Schnei* 
be  unter  fidj  gefelgt,  beqrn  £affe,  Die  ®abel  aber 
hinten  ein,  unbroenbeeß  um,  bo£  ber  9t liefen  oben 
f'bmmt,  bann  jiefje  man  bie  ©abel  hinten  herauß,  im« 
6cocbiret  fteaufß  neue  burebben 9tücfgrath ben  Jlü* 
gefn  gleich  etroaß  febräge,  bem  $ipauf  ju,  wenn  fof* 
eher roohf  gefaßt/  fo  hebet  man  baß  £ul;n  auf,  ziehet 
baß  SUteffer  herauß,  I'bfet  Schnabel  unb  Schenfel,  unb 
gerfcbneibetroiefolget: 

1.  £ö(ef  man  mit  Ober»  unb  ©egenfdjnlfte  ben  $afß. 

2.  Scbneibet  man  ben  Ober»  unb  ©egenfehnitt  am 
rechten  ©djenfel. 

3.  dergleichen  an  ben  rechten  flieget. 
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4.  SQSenbef  man  baß  £tif?n  mit  £öffc  beß  SOlefferö, 
baß  ber  ©feig  in  bie  «£>ölj>e  f'ömmf,  unb  berfäljrt 
gleicfcfaüö vt»ic  bepber  rechten  ©eite  gefchehen. 

5.  «IBenbet  unb  lüfet  man  baß  3ie(?beinfein. 

6  3>a6  rechte  unb  linfe  93ruftf|eifcb. 

7.  -5>cC'et  man  baß  TIchfeffTeifd)  auß,  roenbet  baß 
,  £ul?n  mit  -5>üffc  beß  SJleflTerß,  bagber  ©teig  in  bie 

.jj'öhe  fömmf,  unb 

8.  $)tachetbie©pa[ffchnitfeaufbei)ben  (Seifen,  unb 
wenbet  eß  wie  jubor. 

9.  ©tagt  man  bie  Stippen  auf  bepben  ©eiten  enf jwep. 

10  'ihuf m3n  &cn  £'Pauf  POn  ber  ©abei. 

11.  (eget  man  baß  Übrige  nieber,  unb  bertfjeiiet  ben 
Stumpf. 

Vorlegung. 

i.,ß.  ©neu  ftfügef  nach  bem  aitbern  6ep  grauen# 
jimmern,  bep  SJtannßperfonen  geljen  bie  ©chenfef 
bor. 

3. » 4.  ©inen  ©paltifchnitt  nach  bem  anbern  mit  efmaß 
93ruft. 

5**6.  ©inen  ©chenfei  nach  bem  anbern. 

7.  2)aß  3ieh&einlein  nebfi  efroaß  bcm  ber  üBrujt. 

8.  3}aß  übrige  ’Sruftjteifch. 

9.  3>$r  Stumpf. 

&a$  gefoc (jfe  4safjtt. 

j?ann  wie  baß  gebratene  auf  ber  0a6ef  frendji* 

eet  werben/  wenn  eß  aber  feljr  weid>  gemocht,  unb 

an  bet  ©abef  nicht  feff  hält,  fo  fe§ef  man  eß  mit 

bem  $a*fe  gegen  geh,  imbrochiret  mit  ber  ©obel  in 
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i  bk  33ruft  jtpifcben  baß  gielv  unb  2(cbfeI6ein  frfjicf 
burcb  Den  SKücfgrat^,  jäljmet  eß  auf,  unbtöfef 
i.  Sen^afß. 

2»  Sen  rechten  <Scbenfe(  unbftfügef. 

3.  21uft>cr  linfen  'Seite  aucf>  auf  2(rt, 

4.  SDaß  3*e&f>eMfin' 

f .  Saß  iSrufiflcifcft  auf  bepben  (Seiten. 

6.  «5>ebef  man  bie  7Icf>f<16eine  auß. 

7.  (Stefjf  man  bie  SKippen  entjroep. 

8.  ( eget  man  ben  SÖrufiEnocben  bon  ber  ©abel. 

9.  Sertfceifetman  ben  Stumpf. 

;  10.  Smbrocbiret  man  aufß  neue  inbieSpaltfcbnitfe, 
unb  bricht  foJc&eßju  einer  Seife  ab. 

Vorlegung. 

i.#2.  ©inen  Scbenfel  nach  bemanbern. 

3.  #4.  ©inen  ^liigel  naebbem  anbern. 

5 .06,  ©inen  ©palfling  naebbem  anbern  mif  etmaß 
SBruftfteifcb. 

7.  Saß  übrige  33ruf}jleif<b,  fo  weit  eß  reichen  wiff. 

8.  Saß  3i<(?'  unb  2lcbfefbeinlein  mif  bem  «Pinferftüc» 
Eebom  Stumpfe. 

9.  Saß  anbete  Stumpfftücf  unb  £a(ß  ju  jebem  “Sek 
(er  bon  allem,  womit  eß  gemacht. 

Sie  jungen  £>üf)ner  unb  Saubeit. 

Serben,  naebbem  ber  ©ajle  wenig  ober  bief, 
in  jroep  ober  hier  Zweite  getheifet :  nähmlitb,  fefcet 
man  bie  ©abel  auf  bie  Q3rufl>  unb  tljuf  einen  (an# 
gen  Schnitt,*  ober  hernach  auch  einen  ^reujfcbnitf. 
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23  orlegung. 

SDie  ift  entroeber  bie  £äff fe,  ober 

1.  (Ein  23ori>ertbeii. 

2.  (Ein  £interfljeil  u.  f.  vo. 

£a$  Üte6l)U()K* 

SBirb  roie  bas  gebratene  $«bn  trencbiret,  roer» 
ben  auch  rooljl  gar  roie  6e»>  jungen  £üfjnern  ju  ge* 
fcheben  pfleget,  nur  in  bier^beile  getbeilet,  erbend 
lieb  aber  ben  (Sajterepen  wie  folget : 

1.  £öfet  man  ben  .J>alS. 

2.  3)en  rechten  ©Teufel  unb  Jfügel, 

3.  S£)en  linfen. 

4.  fofet  man  baS  3^^c,n^*n» 

5.  $>aS  iöruftffeifcfc. 

6.  ©paltet  man  ben  ©feig  unter  ben  -5>ipauf  bi« 
an  bie  0abe(. 

23orlegun§. 

1.  G?inen  ftlügel  fammt  giebbeinlein. 

2.  (Einen  $lügel  nebft  ein  roenig  SBruflfJeifd). 

3.  £>en  ©teig  mit  elroas  Örufffleifch. 

4.  (Einen  ©cbenfel  nach  bem  anbern,  baS  übrige 
nach  ^Belieben. 

Unter  guten  Jreunben  fjäft  man  für  bie  befle 
Sanier,  roenn  man  jebeS  biinb  ablBfet ,  unb  bie 
©tücfe  fein  jierlicf)  an  einanbec  bangen  bleiben. 

1.  (bfet  man  ben  £als  ganj  ab. 

2.  SDen  rechten  ©cbenfel  unb  ftlügel. 

3.  2DaS  5'cbbeinlein,  unb  man  lägt  eS  bangen. 

4.  35aS  üÖrujfgeifch/  fo  gleichfalls  bangen  bleibt. 

5.  $buf  man  einen  ©paltfcbnitt  bis  an  bie  Oabef. 
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%)Un  (rage  baß  ©tücf  auf  einen  Heller,  prfr* 
fentirct  ein  bem  ©orneljmften  an  ber  Safel  ganj,  fo 
tonn  ein  >cbcr  nehmen,  waß  ec  roiS. 

2)er  Kapaun. 

SBirb  wie  baß  gebratene£uhn  aufgehoben  unb 
jergliebert,  man  fchneibet 

1.  »Den  £a!ß  ab. 

2.  »Den  Ober»  unb  ©egenfchnitt  am  rechten  ©eben# 
fei. 

3.  »Dergleichen  am  rechten  JJIügef. 

4.  »Den  Q3faffenfct)nitf  unter  bemfelben. 

5.  SJiit  ber  iinfen  ©eite  berfahrf  man  auch  fa. 

6.  iöfet  man  baß  3*eh^*n^*n* 

iDaß  übrige  n?ic  be^  einem  gebratenen  £uhm 

Vorlegung. 

I* » 2.  ©inen  $lügel  nach  bem  anbern  mir  etwas 
©ruft. 

3. » 4.  ©inen  ©paltfchnitf  nach  bem  anbern  mit  bem 
^faffenfehnitt. 

5.  »Daß  3‘eh&e'nk'n  mit  etwas  ©ruft. 

6.  »Die  2lchfelbeinlein  unb  etwas  ©ruft. 

7.  »8*  ©inen  ©chenfel  nach  bem  anbern,  baß  iibri# 
ge  nach  ©elieben. 

2)er  SSBd/fthc  £a(jn. 

$D3eiI  biefer  auf  ber  ©abel  fdjroer  ju  halfen  , 
fo  fteöet  man  ihn  mit  bem  ■JJalfe  gegen  ftch,  unb 
weil  er  auf  bem  ^ich&^alein  fehr  fetr,  fo  fchneibet 
man 

I.  » DaS^ette  mit  ha^cn  9Jjonbfchnitfen  bom-j^h* 
beine,  unb  tragt  es  auf  einem  Gelier,  süaeh# 
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mafjte  breitet  man  ifon,  bafi  ber  f>al$  jur  Stcd)* 
tat  fiSmntt,  man  fföt)t  ben  fragen  ab,  imbro# 
d)irt  bie  ®abel  jwifc&en  bcn  2tcfjfelbeinen  fc&ief  im 
SJtücfgratfce,  wie  betjm  gebratenen  -£>uf)n,  Ijebtifjn 
auf,  unb 

2.  (bfet  man  ben  £afö  ab. 

3.  $Den  redjten  ©djenfel  mit  .Ober*  unb  ©egetv 
fdjnitfe. 

4.  3)en  reebien  $iügei  nebfl  bem  ^faffenfdjnitt. 

5.  3)a6  rechte  iöruftfkifd)  mit  «ÜRonbfcbnitten. 

9Ran  legt  ihn  mit  £wlfe  beö  SMefferS  auf  bie 
rechte  ©eite,  unb  herfa^rt 

6.  Tluf  ber  linfen  ©eite  mit  bem  ©cbenfef,  Jiii* 
gel,  spfaffenfebnitten  unb  ißrufffleifcb ,  wie  auf 
höriger  gefetteten. 

7.  $>cbet  man  bie  2(cbfeibcine  au$. 

8.  ©t'öfit  man  bie  Stippen  enfjwet). 

9.  (Öfet  man  ben  ißrujifnoc&en  ab. 

10.  ^ertheiletmanbenStücfgratfc,  imbroebirt  in  bie 
©paltfcbnitte,  unb 

11.  töricht  man  ju  bepben  ©eiten  ab. 

SBorlegung. 

i.f2.  ®inen  Jlügei  na*  onb*f«  mit  dwae 
SBrufifette. 

3.  #4.  ^niöein  nach  bemanbern  mit  etwas  93ruft* 
fette:  bie  beulen  werben  bet)  bem  großen  Jeber* 
hie^e  meinen  ^(jeifö  getljeiiet,  unbjebe  aud)  be* 
fonberß  mit  etwas  üBrufifkifct)  unb  ®rufffett 
borgelegt. 

5„r  6.  ©paftftücf  «ach  bem  anbern  mit  etwa« 
ißrufffleifct). 

7,  3>ie  ^Pfaffenfc&nitten  nebfl  ben  2lc&felbeinen. 

9* 
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9.  35ü6  33ruff (Teifcfj  unb  93ruflfette  in  etliche  XeUer. 
NB.  SBenn  aber  eine  Sompagnie  Bein,  roitb  nuc 
eine  ©eite  trenebiret,  unb  ber  $a(jn  auf  bie  ab# 
gefebnittene  ©eite  gefegt,  eö  mu§  aber  ber  ^>alS 
unb  baß  Jett  auf  einer  ©eite  bleiben* 

&er  f&irfi  unö  Sluer&afjrt. 

Sßirb  meinen  Sjjeifo  mit  ben  Jfiigefn,  £afö 
unb  ©ebroeife  aufgefragen ,  unb  weil  ec  febon  auf 
bem  fauche  liegt,  fo  imbroebiret  man  roie  begm  ge* 
bratenen  £ubn,  bängt  baö  3Ke|Ter  jur  ©abel,  unb 
^ebt  mit  einer  anbern©a6ef  ben  £afß,  Jlügef  unb  . 
©ebroeif  auf  einen  geller,  unb  fe$et  folcben  beg©ei» 
te.  ©onft  roirb  er,  roie  baö  gebratene  -bufjn  fren* 
ebirf,  nur  ba£  man  beg  ben  Jliigefn  anfängf,  roill 
man  fiel;  auch  einer  93eränberung  beg  ben  ©tbnitfen 
bebienen,  ftebt  e6  jebem  freg. 

Söorfegung 

1.^2.  ©inen  JUigef  nach  bem  anbern  mit  efroas 
93rufl. 

3.  ®aö  SW*'«*  mit  efroa<?  SÖrutf. 

4.  *5*  ©n  ©cbenfel  nach  bem  anbern- 

6.  *7.  >Die  ©paftfebnitte  nach  einanber,  mitetroad 
9$ruff. 

%•  $)ie  Srufb  unb  2fc&fe(beine ,  ba$  Übrige  nach 
belieben. 

S)te  SBacbfel*  unt>  ^ronaroefotfgel. 

SDßerben,  roenn  genug  in  ber  ©ebüffef  (mb,  ganj 
borgelegt,  beg  fpürenbemSOiangef  aber  nimmt  man 
eine  lange  ©abef,  fieeft  berer  breg  baron,  unb  febnei' 
bet  biefelben  bon  oben  bio  unten  entjroeg, 

S  f 
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S>ie 

^Jlan  {teilet  folcbe  mif  bem  ©feige  gegen  gef), 
leget  Die  ©abel  auf  Die  ißrufl ,  fcfmeitet  Die  £aut 
am  ©teige  mit  einem  ^rcujfAnitt  auf,  hänget  baö 
SDiefTer  jur  ©abel,  nimmt  Das  ©efüllte  heraus  auf 
einen  Heller,  wenn  eß  #pfel  ober  .ffajtanien,  fo  eS 
aber  93et)fug,  lagt  man  ibn  Darin,  Dreier  Die  ©d)üf# 
fei.  Dag  Der  £alß  jur  rechten  £anb  f'ömmt,  hernach 
imbrod)ivC  man  auf  Der  ©abel,  wie  bepm  gebratenen 
■i>uf>ne,  unb  jerglieberf  folcbe. 

1.  ©cbneiDet  man  Den  £alß. 

2.  ÜDen  rechten  ©ehenfel. 

3.  3öen  rechten  ftlügel  ncbjt  Dem  ^fnjfenfcbnitte, 
tuie  bet;  Dem  3ßalfdt)en  £>ahne. 

NB.  ?Benn  anberß  Die  ©ans  fchön  fett  ift. 

4.  SBenDet  man  Die  ©anß,  unD  perfahrt  auf  Der 
linfen  ©eite  gleichfalls ,  tpie  auf  boriger  ge# 
fcbeben. 

*>.  £bfet  man  Das  ^iehbein,  weil  es  fel)r  fwA  am 
£ipauf,  rnug  es  fein  tief  mit  einem  langen  ©chnit# 
te  gefajTetmerDen. 

6.  2)aS  rechte  unD  linfe  5*ruftgeifcb  mit  langen  unb 
halben  ©cbnitten,  Daß  Übrige  alles  wie  bepm  ge# 
bratenen  $>uhne. 

Vorlegung. 

1.  ©inen  ©paftfcbnitt  nebjf  bem  3ieh&*ine. 

5.  3)en  anDern  ©paftfchnitt  mit  etwas  Sßruft* 
fTeifcb. 

3.  #4.  ©inen  ftlügel  nach  Dem  anbern  nebft  Den 
9)fuffenfchnitfen. 

5*  *  6.  ©inen  ©Aenfel  nach  Dem  anDern. 
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NB.  ©o  aber  bie  ©ans  recht  groß  ift,  Reifer  man 
Die  ©chenfel  unö  leger  bor,  einen  $E)ieg  nach  bem 
onbern,  unö  einen  .ftrallenfchenfef  nach  bem  an* 
bern,  mir  ctmaS  jum  Glauben. 

7.  3)a$  33ruftjJeifch  in  etliche  XeUer. 

8.  2>aö  fleine  9iumpfßücf  fammf  bem21<hfelbeine. 
3U  tiefem  Etiler  leget  man  ©tfüüfeö,  ober  man 
gibt  Den  ©etjfujj  mit  fammt  bem  Jöruftfnochen 
Return. 

3U  merfen  ift,  tag  an  Der  ©ans  bie  ©eiten* 
6i^d?en,  ©paltfchnitten  unb  Sruft  ne6(i  Den  £)ber* 
fchenfeln  für  baö  93efle  gehalten  roerben.  unb  muß 
man  nach  ©efinben  bec  5>erfonen  bie  Stücfe  berrin* 
gert  ober  bermeljref  borjulegen  mißen. 

&ie  Renten. 

9J?an  fefje  fte  mit  bem£alfe  bor  fleh,  leget  bie 
©abel  auf  bie  ©ruft,  ftoßt  baö  Keffer  in  bie  rechte 
©eite,  menbet  fte  herum.  Daß  fle  auf  ber  ©ruft  ju 
liegen  fommt,  imbrochiret  mie  beprn  gebratenen  £uh* 
ne,  hebet  fle  mit  berroenbeter  £anb  Durch  ben  2irm, 
unb  fdjneibet  fobann 

1.  >E)en  $>al6  ab,  unb 

2.  2)en  rechten  ©chenfel. 

3.  3>n  rechten  ftlügel. 

4.  2luf  ber  linfen  ©eite  gefcbielj t  eö  eben  auf  bie 
2lrf. 

5.  fbfet  man  baö  3ieh6ein. 

6.  3)as  rethte  unb  linfe  ©ruftfteifcb  mit  langen 
©chnitten  auf  bepben  ©eiten,  jmep  ober  brep 
©tuefe  auf  jeDer  ©eite. 

7.  -C>ebet  man  bie  21chfelbcine  auö. 

5  f  2 
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g.  ©fogt  man  bic  Stippen  bidjfc  an  bemSruftfno# 
eben  auf  bepben  ©eiten  entjroep. 

9.  Shut  man  ben  Sruftfnochen  Don  ber  ©ab t\f 
unp 

10.  3erC^e*^e(  benS^umpf. 

Söoriegung. 

i,t  2,  ©inen  ©chenfel  nach  bem  anbern. 

3  <4.  ©inen  ftlügel  unb  ©paltfcpnitt  nach  bem  am 
bern. 

5.  Da«  StuftjJeifch  in  etliche  Heller,  baö  Übrige 
nach  Selieben.  \ 

Der  £afe. 

Diefen  (feilet  man,  bafj  bie  rauhen  laufe  ju 
ber  rechten  £anb  fommen,  man  leget  bie  ©abef 
hinten  quer  über  bielenben,  ^aefet  mit  bem  ^Reffet 
bie  rauben  Seine  Don  ben  laufen,  unb  gi6t  fte  auf 
rin 'Seiler  bor,  Damit  bie  £aare  baDon  nicht  an  baö 
SCBilbpret  kommen.  SDtan  brütfef  alöbann  baö  j?ü» 
chenbifjdjen,  welche«  bie  äußerten  Pier  Stippen  ftnb, 
ab,  man  hält  mit  bem  SDtefler  hinten  toiber,  unb 
imbrochirt  ben  einen  ©abeljinfen  biö  an  ben  <{>eft 
in  beö  Stücfgrathö  löchlein,  ben  anbern  aber  läßt 
man  unten  roeg  geben,  bringeiben  £afen  gleich  bor 
fich,.  unb  machet 

1.  Über  bem  SHücfgrath  auf  bepben  ©eiten  einen  lam 
gen  ©chnitf,  nebft  etlichen  Querfchnitten  unb  Ibfet 
baö  Sffiilbpret  herunter. 

2.  gerf  heilet  man  ben  Stücfgrafh  in  jroep  ober  brep 
©tücfe. 

NB.  Sep  £ofe  gefehlt  e$  mit  fammt  bem  SEBilb* 
prete. 


453 

3*  3mf>rod}iret  man  aufß  neue  in  baß  SJUicfgratfjß# 
föchfein,  unb  fcfcncibct  fobann 

4.  $)aß  -Obecfieifct)  bom  iin!en  unb  rechten  SKarfß# 
fnocben. 

5.  9}acb  Utnroenbung  beß  $afenß  fce&ef  man  bie 
Sjftarfßbeinlein  um  Ober#  unb  ©egenfcfjnittc  auß, 
unb 

6.  ©paffet  man  enbfich  baß  ©chfofj'  ober  SRutfer# 
bein  bon  dnanber. 

23  or  I  e  g  un  g. 

1.  JDaß  SlücfenfJeifcb  mit  bem  SRücfgratfc  in  ediere 
Heller. 

2.  ©in  9Jlar6ß6ein  nach  bem  anbern. 

3.  ©in  9ftutter6ein  nach  bem  anbern  mit  ber  Spieren, 
baß  Übrige  fobann  nach  Söelieben*  Ober : 

9Benn  bie  @abel  gehörig  imbroebiref,  f?e6et  man 

ben  £afen  mit  unter  gefebfagenem  Keffer  auf,  leget 

iljn  auf  bie  redete  ©eite  unb  febneibet 

1.  £)aß  außroenbige  ftfeifdj  i>on  bem  finfen  fäufer; 

2.  SDaß  inroenbige  ftfeifcb  bon  bem  rechten  fäufer, 
unb  roenbet  if?n  um;  febneibet  gleicbfallß 

3.  35aß  außroenbige  ftfeifcb  bon  bem  rechten  fäu* 
fer,  unb 

4.  $)aß  inroenbige  ftfeifcb  bom  Knfen  i  man 
ifjnbor  fleh  nieber,  I?e6t 

5.  ®aß  ünfe  9Rarfß6einfein  auß,  feget  eß  auf  ben 
SUicfen/  unb  fchlägtß  entjroep. 

6.  9Hit  ben»  rechten  machet  man  eß  auch  affo,  nach 
biefem  roenbef  man  eß  auf  bie  rechte  ©eite , 
f'dfet 

7.  $)aß  rechte  unb  finfe  SRuffetheinlein. 
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8-  ®j'e  Olleren  (ierauö,  Ibfef 

9-  'ienbenbrätäenö  auf  bepben  ©elfen,  bringet 
ben^afen  mif$ü!fe  beö  9Äe)Ter$  gerabe  bor  ft*, 
unb  f#neibef 

ÖCr  *,n^en  mit  einem  fangen  unb  effi* 
#*nQUerf#niffenba6$feif#  bomOUicfen  ab. 

11.  3>cfjgfei#en  aufber  re#fen©eife  jertfceifef. 

12.  $er  OUicfgrafl?  in  fo  Diel  ©tlicfe  manroifl,  unb 
j«efpf  bie©abef  alfgema#  fjerauö. 


SSorfegung. 

i.*2.  3Me  SOlarföbeinfein  einö  na#  bem  anbern  mif 
efmaß  Ot  ücfe  nfleif#,  fobann 

3*  *4»  ®ie  ®iuffer6einfein  eine  na#  bem  anbern 
mir  etwas  Oilicfenffeif#. 

^ücfenffelfd),  fo  weif  es  fangen  will, 
oue  9J?af)(  mit  etwas  bom  Olücfgratf)6fno#en. 

6  '7-  fiteifcb  bon  (aufern  ein  ©tlicf  na#  bem 
flnbern.  35aö  Übrige  na#  ©ut&eft’nbcn. 

Söö  fepanferfef. 


9Äanj Teöer  es  mir  bem  jfopfe  *ur  finfen  £anb, 
leger  bas  Reifer  auf  ben  Olücfen,  imbro#ieef  bie  ©a* 
bei  in  bepbe  01afen!ö#er,  unb  fpebf  es  mit  bem  Keffer 
unten  bepm£affe  ein  wenig  auf,  f#neiber  ben  .ffopf 
flb,  fragt  #n  auf  einem  Seiler,  fct>neit>«t  bas  SBan» 
genfieif#  affobafb  auf  bepben  ©eifen  enfjwep,  bo# 
|o,  baß  eß  bangen  bleibf,  biegt  bie  unfern  .ftinnbacfen 
fluö,  fpaftet  ben  ftopf,  unb  fettet  #n  aufgerieft  auf 
en  Keffer/  jiebt  bie  ©abef  fyerauS,  unb  imbro#iret 
born  im  OUicfgrabe,  fegt  es  mif  £üffe  beS  jfMerS 
öuf  ben  Diücfeit,  unb  Ibfet 
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1.  SDaS  rechte  hinter#  unb  23orber6ein  mit  .Ober# 
unb  ®egenfd)nict,  rocnbet  e$  um,  unb  betfäljrf 
fyernad) 

2.  21uf  ber  linfen  ©eite  auch  affo. 

3.  9ftan  fdmeibet  ben  ©aud>  mir  einem  ß'ruujfcfcniffe 
ouf,  (teilet  ba$  Hefter  $ur  ©abel,  nimmt  bae  ®e« 
füllte  mit  einem  loffel  berauS  auf  ben  Heller,  fet* 
jet  eS  roieber  gerabepor  fid>,  unb  flößt 

4.  S£>ie  Ütippen  Pom  Stücfgratbe  auf  einer  ©eite  ab. 

5.  man  ben  Ütudfgratlj  unb 

6.  4Die  üHippen. 

33  0  r  I  e  g  u  n  g. 

1.  £>aö  $feifc$,  fo  Oepm  ^alfe  geftanben. 

2.  5)ie  Hälfte,  roo  bet  SMcfgratf)  baran  ift,  in  et* 
lid)e  Heller. 

3.  *4.  2Die  ^intern  S'ü^c  einen  r»ac6  bem  anbern. 

5  ,6  3Die  SBorberfü^e  einen  nach  bem  anbern,  unb 

7.  SDie  Rippen  in  etliche  Heller.  Su  )eöem  ‘Seiler 
aber  muf  etroaö  Pom  ©efüüten  gelegt  tperben. 

NB.  $£)er  j?opf  wirb  nur  auf  Begehren  ober  auf 
$ocbjciten  ber  Eraut  präfentirt. 

Ser  ftalbefopf. 

3Birb  auf  jmeperlep  2lrt  jtigcrichtef,  bie  erffe 
ijt,  baß  bie  £irnfd)afe  fd)on  geöffivt,  unb  bie  Sange, 
fo  ausgenommen,  bereits  über  bie  Schnauze  liegt; 
bieanbere  iff,  baß  er  am©el)irn,e  unb -{»aut  notf)ju, 
unb  bie  gange  barin  aufgetragen  roirb.  Stimmt  3e/ 
manben  Diefe  leßte  TIrt  Por,  fo  Drehet  man  foldjen  mit 
bem  Sftacfcn  gegen  fich,  leget  baö  Keffer  auf  bie 
(Schnauze,  unb  imbrod)iret  ben  einen  ©abeljisifen 
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in  Das  ©urgefbein,  ben  anbern  aber  baneben,  unb 

machet  fobann 

1.  ©inen  .ftreujfchniff  über  ben  $opf. 

2.  fötet  man  bie  -£>aut  aufroärtß. 

3.  ©r'öffnef  man  mit  bec  Sföefferfpitje  bie  $irnfchale, 
hanget  baß  SDtefler  jur  ©abef,  nimmt  einen  Cöffel, 
unb  tl)nt  baß£irn  auf  einen  befonbern  Heller. 

4-  Cöfet  man  baß  rechte  £>hr  unb  Tlug. 

5*  $aß  SBangenflnfcb  unb  Sorfchneiberbißfein. 

6.  Auf ber  linfen  (Seite  oerfahrt  man  gleicher©efFalf, 
man  toenbet  mit  -^ulfe  beß  9J?efferß  ben  j?opf,  ba(j 
bie  untern  jfrnnbacfen  in  bie  fommen. 

7.  'S  huf  man  einen  langen  Schnitt  burch  bie  (>auf, 
unb  einen  Querfehnitt  burch  bie  Schnauze. 

8.  föfet  man  fie  ju  brpben  Seiten. 

9  £ebet  man  bie  untern  jfinnbaifen  ganjficb  auß. 

1  o  Scbneibef  man  bie  3unge  mit  einem  ^remfehnit* 
fe,  unb  leget  fie  ab. 

11.  Stiebt  man  inben3<kfen  ju  bepben  Seifen. 

12.  Scbneibet  man  bie  Schnauße  ab. 

*3*  ®iegef  man  bie  obern  ^innbaefen  barin  bie 
wiilchjahne,  Pen  einander ,  unb  leqet  fie  ben 
Seite.  ’ 

14.  ©feefef  man  baß  Keffer  bep  ber  ©a6el  hinein, 
briebt  baßSenicf  PoUenbß  enfjroep,  unb  gibt  bie 
Seine  bon  ber  Safel  SBÜre  bie  £irnfchale  aber 
bereitß  geöffnet,  unb  bie  3unge  Jage  über  ber 
Scbnautje ,  fo  nimmt  man  biefe  gleich  Anfang« 
auf  einen  Gelier,  unb  feilet  fie  in  Pier  ober  mehr 
Stucfe,  tljut  ettpaß  ©t'hirn  ba^u,  unb  prafentirt 
fie  gleich  bem  Sßornehmften,  im  übrigen  fann  man 
Perfahren,  wie  bereitß  gelehref  roorben. 
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SÖorfegung. 

i.f  2.  ®ie2fugen  eines  nachbem  otibertt  mi(  etmas 
j?innbocfenfleifch. 

3,  <  4.  £Tie  3<ihne  mit  etwas  jtinnbacfenfleifch. 

5. '  6.  ©in  £>hr  nach  Dem  anbern  mit  etwas  ifrnnbac* 
fenfleifch. 

7.  >  8-  20Wchjäh«e  mit  etwas  SBangenfleifch. 
35aS  Übrige  nach  belieben,  eß  mufl  aber  ju  jebem 
Getier  etwas  35rüf?e  unb©ehirn  getragen  werben. 
NR.  'JBenn  bie  ^unge  nicht  prafentirt  worben,  ^er* 
teilet  man  fie  gleich  TlnfangS  auf  Pier  Xeller  mit 
etwas  ©eh»rn  unb  .ftinnbacfenfleifch. 

Ser  (§chn>etn$Fopf. 

9Jian  fefcet  il^n  mit  bem  £Hiiffc{  jur  Itnfen  £anb, 
feget  baS  9Hefler  hinten  quer  Por,  unb  imbrochirt  bie 
©abel  in  bepbe  Sftafenlöcher,  faffet  ihn  mit  ber  ©er# 
Piette  bepm  £>hre,  unb  wcnbet  ihn  auf  bie  rechte 
©eite,  fchneibet 

1.  Sie  fchwarje  £auf  fubtil  weg,  unb 

2.  ©fliehe  feine  (Schnitten  Pon  ben  SBangen,  fömmt 
man  bamit  nicht  aus,  fo  fann  man  auf  ber  anbern 
©eite  auch  alfo Perfahren;  enblicf)  auch/  wenneS 
nöfhig,  hinten  um  ben  ^)alS  bie  £aut  abfchalen, 
unb  etliche  flache  ©tücfleinß  abfehneiben,  ober  woljf 
gar  bie  .Ohren  Ibfen,  unb  etliche  jarte  ©tücflein 
herunter  fchneiben,  welches  aber  nicht  leicht  ge# 
fchiehf,  fo  man  auSfommen  fann. 

Vorlegung. 

$Ö?an  feget  etliche  ©tiicflein  auf  ben  Heller, 
unb  gibt  fie  herum. 
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Sie  SZierenbrafcn. 

SOZan  (teilet  foldjen  mit  Dem  Stoße  ju  ber  linfen 
£anb,  imbroduret  bon  einen  ©abeljinfen  in  Daß  Stücf* 
grafitisch,  fcbneibet  fomit 

1.  Sie  lappichte  £aut  mit  Den  brep  äußerften  SKip^ 
pcn  ab. 

2.  Sie  Stippen  nadj  einanber  fammt  Ütüdfgraflje, 
nad)  Ttnroeifung  ber©elenfe. 

3.  ‘Sbeilet  man  bie  Spieren  fammt  Den  ©raten  inettir 
d)e  Xeller,  man  fann  au<i>  Die  SZieren  jubor  auß* 
fchneiDen,  unD  abfonberlid)  tfjeilen. 

4.  3m6rocf)iret  man  Die  ©abel  bep  ©nbigung  bet 
SZieren  aufß  neue  in  Den  Stoß. 

5.  löfet  Den ScbraeifPomStiicfgrafbe,  unbfobann 

6.  Saßinroenbige  ^feifcf>  bon  Der  Stolt*/  unbfchnei' 
bet  Daß  Übrige  mit  falben  Schnitten  ab. 

7.  Saß  ©ißbein  mit  etroaß 

8.  SBenbet  man  um,  unD  Perfahrt  auf  Der  anbern 
Seite  auch  aljo. 

SB  0  r  ( c  g  u  n  g. 

1.  Sie  Stippen,  ba  bie  SZieren  fi^ef,  nach  unbnach, 
fernerß 

2.  Saß  Unterbeinfein  nebft  eftvaß  j^leifch. 

3.  Saß  Übrige  nach  ©elieben. 

Sic  (SchiSpgfeulen. 

SJZan  (Zellet  fte  mit  Dem  Stoße  jur  rechten  «£>anb, 
imbrocbiref  mit  Dem  einen  ©abcljinfen  fort,  in  Daß 
Stücf’grafbßlodv  fcbneicet 

1.  Sie  fappicbfe  £>aut  nebft  Den  jroep  äußern  Sti> 
pen  ab. 
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2.  föfei!  bat  bürren  ^noc^etv  im6rod^irf  auf$ 
neue,  unb  tl^eilet 

3.  SDen  DUidPgrorf?  mit  einem  fangen  ©cbniffe  bont 
©fcße,  wenbet  ifon  um,  unb  jertfjeifct  ifcn  nad> 
21nweifung  ber  ©efenfe,  imbrodjirt  bie  ©abd  aufs 
neue  in  Den  ©tofj,  bafjbieütökrejmifcbenbie^in* 
fen  fommf. 

4.  löfet  man  ben  ©djmeif  mit  etwas  ftfeifcfc  Dom 
SXüefgrattje. 

5.  ©dweibet  man  baS  ^-feifcb  mit  foaI6en  ^Wonfcen^ 
fc&nitten  bon  ber  STityre,  wenbet  ben  ©tofjum, 
unb  berfalprf 

6.  21  uf  ber  anbetn  ©eite  aud>  affo. 

7.  SBiegt  man  baS  9J?utf erbein  bon  ber  Stöljre,  unb 
fddägt  biefe,  wenn  man  fann,  manierlich  auf/  unb 
flöfjt  fte  bon  ber  ©abef, 

Vorlegung. 

2Ba$  am  6eften  ge&raten  juerfi.  ©igentfitf)  folf 
mit  bem  9Uicfgratbe  bom  ©to£e  an,  immer  jwen  ©e* 
lenfe  an  einanber,  angefangen,  unb  affo  fortgefa^ 
rcn  werben,  bis  ber  Siücfgratijgar  ifl;  man  fönnfe 
aud)  ncd)  ber  5?eule  etwas  besiegen,  fo  man  gebuchte 
auSjufommen ;  fobann  boUenbS  baS  j^dlenfkifd),  web* 
cfjeS  ju  ben  $nod)en  fein  einstweilen. 

S)te  unb  $af6er6ruf?. 

9Kan  fe($et  biefe  mit  bem  £affe  jur  finfen  £nnb, 
unb  weil  |ie  meinen  'SWeilS  gefüllt  wirb,  fo  nimmt 
man  fid)  wofjf  in  71  cf)t,  baß  man  baS  ©efiilfte  nicht 
jetfrümfe,  imbrccbirct  bie  ©abel  aufs  ©chuiter* 
bfatt,  unb  Ibfet 

1.  j^aSfelbebonbcn^ippenab. 


4öo 


2.  ©cbneibef  man  baö  Jleifif)  mit  Ijafben  SDlonben* 
fchnitten  babon,  unb  flbfjt  bie  SHb^te  ab/  imbrothi* 
ref  inben£alß,  unb  fcf>nciöct 

3.  Sen  Knorpel  an  ben  Rippen  a6. 

4.  ^edbeiletmanbieSHippen,  wenn  ber  Sratengrofj 
i(f,  fönnen  bie  Stippen  bon  bemfHücfgrathe  ab  ge/ 
brucft  werben,  unb  alöbann  wirb  ber  Stutfgrafh 
mit  einem  $leifche  auch  getheilet. 

5.  Cöfet  man  ben  Srujlfern,  unbfo  ber£afß  wohf 
unb  nicht  ju  braun  gebraten,  ftnb  etliche  Sogen» 
febnitte  babon  ju  machen. 

23otfegung. 

1.  Sen  jSruftfern. 

2.  ffine  Stippe  nach  beranbern  mitbem©efütffen. 

3.  5G3aß  am  fchönften  gebraten. 

Saß  Übrige  fobann  nach  Sefieben. 

Sie  fXe5**£)irfdj*unt>  (Schwein  Sfchfegef. 

9Ran  fthef  mit  bem  ©cbenfef  jur  finden  ©eite, 
imbrochiretbie©abef  über  bie  Stiere,  fchneibet  baß 
^feifch  h afbe  monbenroeife,  unb  bann  mit  einem  fan* 
gen  ©chnitfe  ab,  fo  eß  nÖfhig,  fann  man  auf  ber  an» 
bern  ©eite  auch  aifo  berfahren. 

Vorlegung. 

$Q3aß  am  brauneren  gebraten,  feget  man  guerfl 
bor,  äuget  bem  bep  biefem  im  Sorfegcn  affeß  gleich 

«fr. 

Ser  Ütücfgraff)6&rofen. 

SBirb  wie  ber  Stud5 en  am  £afen  trenchiref,  ofjne 
böß  er  in  bet  ©chüffef  liegen  bfeibt. 


2Ba$  am  fcbönften  gebraten  ijt,  jucrfl. 

Ser  (gebtnfen. 

Siefem  ift  bie  •Jjauf,  ehe  er  aufgetragen  wirb, 
Sereita  aufgelbjet,  unb  barunfer  mit  ^imtnef,  9)ä- 
jerl  unb  ©albeij  befteefet,  man  feljef  iljm  bemnacb 
mit  bem  j?nocben  jurlinfen  £anb,  wicfelt  bie  -S>aut 
mit  ber  ®abel  jierlidj  auf,  imbroebiret  bie  ©abet 
butcb  hierauf  neben  ben  Knochen,  unbfebneibet  am 
£nbeba$©cbwarje  born  länglich  unb  weg,  fa^tf  fort 
bünne  ©tücflein  in  $orm  eine6  halben  3Jtonbeg,  fa 
jbiel  man  nötljig  hat/ bi$  anö  Sein  abjufebneiben,  ber- 
gleichen  auf  bec  anbern  ©eite  auch  gefebehen  tönnfe, 
unb  fo  fie  enblicb  etwaß  ju  grofj  würben,  fönnte  nur  in 
bie  ®?irte  ein  langer  ©ebnitt  bureb  gefebehen.  SEBäre 
ber  ©ebnitt  aber  fehr  fett,  fo  ift  e6  oueb  erlaubet,  mit 
jwet)  halben  50?onbfcbnitten  in  ber  flfliffe  anjufangen, 
unb  nacb  bem  ein  Dbalftücfcben  h*rau$-  fann  auf 
beijben  ©eiten  alfo  fortgefahren  werben;  ber  Sianb 
unb  35oben  aber  mu|j  am©cbinfen  ganj  bleiben,  unb 
alfo  nur  auögeh'öhlef  werben. 

Vorlegung, 

sjjftan  legt  jroep  ober  bren  ©fücfe  auf  ben  Zeh 
ler,  nebft  etwas  ©alj  unb  Pfeffer  auf  ben  SHanb,  unb 
fo  gibt  man  eö  hcr»m* 

Ser  gebratene  Stfcfc 

3!Ran  (teilet  ihn  mit  bem  jTopfe  jur  iinfen,  im- 
broebiret  bie  ©abel  neben  bem  5?opf  ein,  hebet  ihn 
auf  ben  Saucb,  unb 
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1.  $?acftef  man  einen  langen  ©eftnire  auf  bem SHüo 
fen  ju  ftepben  ©eiten  ,  Pom  5?opfe  bi$  juni 
©eftroeife. 

2.  ©ric&f  man  bie  ©rate  Gepm  j?opfe  unb  ©eftroei# 
fe  enfjroep, 

3.  £efte  man  |ie  mif  ber  ©aftef  fterauß,  unb  gifte  fte 
Por. 

4.  Sfteilee  man  ben  Jifcft  bret>  ober  Pier  SüRaftf,  naefr 
bem  et  groß  ifh 

Vorlegung. 

1.  35en  tfopf. 

2.  35a6  Ü0?itteIfiücF. 

3.  3)en  ©eftmeif. 

2>ie  ^rebfett* 

??ßan  frage  brep  ftiö  Pier,  naeftbent  ße  groß  unb 
im  SBorraffte  ftnb,  mie  ber  ©aftel  bep  ben  ©öfteren 
auf  ben  Heller,  man  leger  Pfeffer,  ©afj  unb  dufter 
baju,  unb  gifte  ße  fterum. 

$er  Karpfen» 

5Beif  biefer  fefton  getfteilee,  f'ömmf  e6  nur  auf 
bie  SÖorfegung  an,  melcfte,  roiefofgee,  gefeftiefte: 

1.  35en  jfopf  mie  bem  ftalften  ©e6ünblein  unb  ee* 
maö  fftogen, 

2.  £>a$  ‘3ÄitreIßücf  neftfT  ber  Porigen  Zulage. 

3.  SDen  ©d>roeif. 

35er  Slogen  rcirb  ftepgefegf  fo  lange  er  reieftef. 

$er  £cd)f. 

9Birb  mie  ber  3$raeßfd)  jerffteifef;  bie  £e6er 
muß  oon  einanber  gefcftmrren,  unb  ben  crflen  jroep 
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Kellern  6eggefegt  merben;  flnbbie  Rechten  aber  flein, 
fo  ereilet  man  jeben  Oalb,  unb  gibt  hernach 

1.  2Daß  Söorberjtücf, 

2.  £)aß  £interftücf. 

£>ie  SirtifcftocFeru 

99?an  imbrochiret  Die  ©abel  oben  unb  mitten  in 
j?ern,  brüefet  mit  bem  9Äe|Tet  bie  unterften  ©lättet 
»lieber,  fcfcneibet  bie  großen  mit  einem  .ftieujfcbnirfe 
burch  ,  tl?ut  baß  5Haui;e  heraus,  fragt  fte  mit  bem 
löffel  auf  ben  Gelier,  unb  übergibt  fte  mit  etmaß 


Sie  ^dflctctt. 

9£an  machet  bon  ber  grofien  haftete  ben  3>ecfei 
ringß  umher  foß,  leget  ben  2)ecfel  auf  einen  Heller, 
unb  jerfeget  baß  barin  iiegenbe  nach  feiner  2lrt  mit 
etmaß  Srübe;  märe  bie  ^afiete  bon  guten»  'Seige, 
fönnfe  jebem  Heller  ein  Stücfcben  ba^u  gefegt  merben, 
roo  aber  biefeß  nicht,  fo  feget  man  ben  SDeifel,  roenn 
man  mit  bemSöorfegen  fertig  i|T,  mieber  barüber. 

3>ie  ffeinen  Q)af>etcben6  merben  meifien  ^fjeifö 
nur  nach  Ti nja^I  ber  $)erfonen  aufgetragen,  unb  ein 
©tücf  nach  bem  anbern  auf  bem  Gelier  übergeben, 

Sie  Sorten. 

5Berben  nach  Tinjaf^f  ber  $)erfonen,  bafj  roeber 
maß  mangle  noch  überbleibe,  jerfchnitten ,  unb  ein 
©tücfnach  bem  anbern  präfentirt, 

Sa$  Ö6f?  unt>  5tonfcFt. 

Saß  Dbft  fann  man  mit  ber  ©chüffef  prüfen« 
firen,  bamit  ein  jeber  fefbjt  nehme;  märe  aber  fof* 
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die  ju  grofj/  ober  ju  febwer/  Fonnen  etliche  <5tü ife 
mit  Der  rechten  £flnb  auf  ben  Heller  gelegt  unb  über# 
reicht  werben, 

NB.  SDie  $Bein(rauben  unb  9vü|fe  aber  gehÖ» 
ren  auf  Den  bellet  herum  ju  geben, 

SDaß  $onfeft  wirb  mit  bem  £öjfef ,  9J?effer 
ober  $anben,  febeß  nach  feinet  2lrt,  auf  ben  Heller 
gelegt^  unb  alfo  herum  gegeben. 

NB.  2Daß  SSornehmfte  unb  Söejfe  gehöret 
-  obenauf. 

SDie  Puffer  unt>  $a*fe. 

9Jtufj  eher  alt!  buchen,  £)bjf  unb  ^onfeFf  bor# 
gelegt  werben/  haben  ift  jeboch  nötljig/  bafj  man  erft 
bie  ißutter/  h*mflC&  aber  ben  jl'äfe  herum  gebe, 
weil  öftere  welche  ftnb/  fo  nicht  beijbeß  effen  fönnen. 


Üleötffct* 


Siegifter. 


„  ^eifc&fuppen. 

J"attfuw  unb  SKinber&rufl  mit  einer  ©o§e 

»raune  Suppe  mit  ©agofnobeltbett 

eine  fepr  roofjffc&mecfenbe  Ära'uterfuppe 

@ute  JJinfcnfuppc  mit  ©eidirourfi 

2£eife  ©dmfuppe 

©ine  anbere  roeijie  ©cfiüfuppe 

»raune  ©dbüfuppe 

Sraftfuppe  für  Äranfe 

ÜDtarffuppe 

©uppe  mit  Äaifergerflel 

Srduterfuppe  am  Sleifd&fage 

Ärdutcr*  ober  ©cflüfuppe 

@rüne  (srbfenfuppe 

»raune  ©aftfuppe 

»raune  ©uppe 

»öbmifcfce  ©uppe 

Sronaroetobgelfuppe 

Seine  ©erfle  mit  2Ruf<#er[fiippe 

£>liofuppe 

©uppe  oou  Spargel ,  faftfcirfen  ©alaf  nnb  2»au. 
ra<f;en 

Sinfenfuppe  am  gleifc&tage 
9Jei|jsfuppc  mit  Cremor  Tartari 
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©ebacf  ene$  HJtilcbbrot 
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Äalbertieg  ©uterl  in  ber  ©uppe 
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@troa$  ©runen  anffatt  ©emmelfdjnitteu 
etmaö  au<*  aßen  ©eflugellebern  in  bie  ©uppe 
©c&tpammcrlger|len  in  bie  ©uppe 
©ebacfenetf  in  bie  ©uppe 
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<  ^aftenfuppen» 

5Bafferfuppe  mit  Srebfen 
Äraftfuppe 

9to<b  eine  onbere  gute  ©uppe 

©ine  25rotfuppe 

SBafferfuppe  mit  ^Peterfil 
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Älate  ©rbfenfuppe 
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S&afferfuppe  mit  Srebfen 

Ärduterfuppe 

ÄrebPfuppe 

gfine  @er(ie  mit  SWnfc^c rrfuppc 

©uppe  pon  ©pargel,  fafcfcirten  ©alattc. 
©pargclftippe 

@utc  iörotfuppe  am  Jaßtage 

Sinfmiuppe  am  gleiftfc*  ober  Safttage 

gaftcnfuppe 

Sttanbelfuppe 

Stapmfuppc  mit  Ärebfett 

©uppe  oon  (Srbbeeren 

©uppe  pou  Slrtifcpocfen 

©uppe  mit  SHumenfobl 

©uppe  mit  2Bd(fi$fof)( 

SBierfuppe 

Äaftanienfuppe 

SRanbeJfuppc  mit  ^omeransenfaft  für  bie  Saften 

Äaffef;fuppe  ' 

SBeinfuppe 

gifcfcrogenfuppe 

Sipfelfuppe 

2>ie  geftogene  ©uppe  am  Safttage 
j£a(fct>e  Stinbfuppe 

aSerfc^ieöeneö  in  bie  $«|ien(iippe». 

Änäbert  itt  einer  ^aßettfuppe 
©ebacfene$  9M4>brot 
£e(btenfd;6bert 
£edj>tcneuterl 

SlRanbelfnbbcrt  jur  SJtifftifuppe 
©ebacfenetf  in  bie  ©uppe 
£reb$mürftel  in  bie  ©uppe 

SJtnbfleifcb  ju  ßeben 
SXtnbfteifft)  al*  Anglois 
Boeuf  a  la  Mode 
Sltnbfteifcj)  mit  ©aurattipfer 
9£inbftei|<f>  auf  33aterifc|>e  Art 

©9a 


unb  andern 
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3?inbflcifc&  mit  ©eUcrp 
«Rinbfleifc&  auf  granz&ftfcbe  ?lrt 
Boeuf  Royale 
9linb{Teifc&  mit  SBein 
Stinbtfeifcb  a  la  Doob 
Stinbfleifcb  a  la  Baviere 
©rbapfelrinbfleifcb 

23ott  (Sonett  ober  83rül)en- 

©itronatfob  über  allerlep  3£ilbpret 
©urfenfob  ju  t>erfcf?iebetien  traten 
£elfcbebetfcbfof 

«SKanbelfop  ju  Kapaunen,  £uf>nern 
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